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Nach einer Pause von mehrern Janren über- 
gebe ich dem ärztlichen Publicum die Fortsez- 
zung meiner Nah rungs - Mittel - Kunde ^ und 
zwar den Anfang , von den Nahrungsmitteln des . 
Menschen in alphabetischer Ordnung. Die 
Gründe, weshalb ich d i e s e Darstellungs-Weise 
gewählt habe, sind von mir in der Einleitung, 
worauf ich meine Leser hiemit vorweise, ange- 
führt worden. Die Fortsetzung meines Werkes 
hoffe ich in der Folge schneller zu liefern, als 
bisher geschehen konnte. Mögte doch auch 
diese Fortsetzung den gütigen und mir so 
schmeichelhaften Beifall meiner Leser findeft, 
wodurch ich mich für das früher Gelieferte se 
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reichlich bejphnt fühle ! Wenigstens kann diefs 
allein mir nur den Muth geben, eine so mühe- 
volle literarische Arbeit, zumal für einen poeti- 
schen Arzt» der den gröfsten Theil seiner Zeit 
oft entfernten Berufs- Reisen widmen mufs, mit 
ausdaurendem Fleifs und Eifer fortzusetzen und 
tta vollenden; , 
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J*al, tltctrißchtr; f. Gymnotus electricus, 

Aal , g emeiner; s. Muraena anguilla. 
* Aal, Meeraal; s. Muraena Conger. 

Aal , sp i t z maul i g e r; s, Muraena MyrutVi' 

Aalbt ere, Aalbesinge; s. Ribea nigrum, 

Aaljekruyk; s. Turbo littoreus L. 

Aalmutter; 8. Blennius viviparus. V 

Aalputie\ s. Gadus Iota. 
- Aalquabbe; s. Gadus Iota. ' 

Aalraupe, Aalruppe, Aalrutte; 8. QaduJ 

Iota. 

Aalschleimfisch; 8. Blennius viviparus. 

Aalshornbaum; s. Sambucus nigra. 

Aarb eere; s. Crataegus terminalis. 

Aarkirsche; s. Crataegus terminalis. 
\ Äartv ein; so heifst der am Flusse Aar gewon> 
ibene Wein, der zwar seines angenehmen GeschmSx- 
kes wegen mit Recht geschätzt wird , sich aber nicht , 
lange hält. 

Aaskrähe; s. Cörvus Cornix. 

Aaspflanze; s. Stapelia. % 

Aasrabe; s. Corvus Corax. 

Abaisse; ein Kunstausdruck der französischen 
Kochkunst, womit man diejenige Teigmasse bezeich- 
net, welche den obern, untern und Seitentheil einer 
Pastete ausmacht. Man unterscheidet zwischen 
Abaisst bise, Abaisse de päte fint und Abais- 
se de päte feuilletee. freiere, aus Roggenmehl, 
etwas Wasser, Salz und Butter bereitete Teigmasse 
wird niefct mitgenossen, sondern dient nur als Kruste 
fürgrofse, sogenannte kalte Pasteten. Die zweite 
Art, aus Weizenmehl, Wasser, Butter und Salz be- 
reitet, dient als Kruste für gewöhnliche Pastetten, 
Die letzte Art endlich, der sogenannte Blätterteig, 
wk4 au« de<a feinsten Weizenmehle, etwas Wa*s*r 
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a ' AH ALAN — ABGETRIEBENES. 

und Salz, vieler Bufter und Eygelb verfertigt und 
zur Bereitung der kleinern Paste ten und Torten be- 
nutzt.— Wie sorgfältig auch diese letzte Teigmasse zu- 
bereitet seyn mag, so bleibt sie dennoch sehr schwer 
verdaulich. S. Artikel: Pastete. 

Ab a Iah; eine vorzügliche Sorte Her Ambrosin- 
Mandeln; s. die Artikel : Ämbrosin-Mandeln, und 
Amygdalus communis. 

Abbtwas.ser; eine sehr beliebte Sorte Danziger 
Liqueur, die aus Pomeranzen- und Citronenschalen, 
Anis, Wachhoiderbeeren, Salbey und Kraustmüazo 
bereitet wird. 

Abelmosch; s. Hibiscüs Abelmoschus. 
Aberdeen; eine Sorte Stockfisch (s. Gadu$ 
Morrhua), die in greiser Menge an der Küste von 
Schottland, vorzüglich bei Aberdeen, gefangen» und 
womit von dort aus ein bedeutender Handel getrieben 
wird. % . » 
Ab er au te; s. Artemisia Abrotanum. 
Aber eschenbeere; s. Sorbus aueuparia. 
Aberlauch; s, AlHum scorodoprasum. 
Abertam er-Käse; eine gute Art Ziegen-Käse, 
die zu Abertam, einem königlichen fareyen Berg- und 
Marktflecken im Ellnbogener Kreise in Böhmen be- 
reitet, und von dort ausgeführt wird. 

Ab e so de. So nennt man in Ägypten den Saa> 
men von dem damaseeoischen Schwarzkümmel 
Nigella Damascena L. — welcher dort sehr hau« 
fig, im Grofsen,'im Said, gebaut wird. Man be- 
nutzt ihn, theils als Gewürz, zum Bestreuen de» 
JJrots und der. Kuchen, theils bereitet man aus die- 
sem Saamen, nachdem man ihn über dem Feuer ge- 
dörrt hat, einen Teig, der mit Datteln , Ambra, Mo- 
schus, Zimmt, Bezpar, Ingwer und Zucker vermischt, 
eine Art Eingemachtes darstellt, welches als ein Er* 
weckungsmittel des Appetits und der Liebe sehr ge- 
schätzt 'wird (Olivier). 

. Abgetriebeines; ist ein gewisses, in Böhmen 
gewöhnliches, Backwerk , t welches aus Semmelkru- 
men , Milch , Mehl , Butter, Eyern und Zucker be- 
reuet wird, und das man durph den wiljkührlichen 
Zusätz von Ciirontn, oder Aprikosen und andern 
Feuchten, auch Gemüsen, wie z.B. v ua Auischük- 
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A^GOTTS-SCHLANGE — ACANTHbS. x 

keri, Spinat u. s. w. auf mannichfaUige Weise abstaa* 
dem sucht, . 

Abgotts- Schlange; s. Boa constrictor« \ ■ * 

Alhölder; s. Viscum album. 

Abrahams- Apfel; s. Parmaine Drue\ 

Abrahams- Baum; 8. Vitex agnus castus. 

Abrasch; s. Sorbus aucuparia. 

Abr auch; 8. Allium scorodoprasunou 

Abraute; a. Artemisia ab ro tan um. 

Ab rihose; 8. Prunus armen iaca. 

Abr otanum; 8. Artemisia abrotanum* 

Ab synthiatum Romanum. Unter diesem 
Namen lehrt Apieius die Bereitungsweise eines ge- 
würzten Weins, dessen Hauptbestandteil Wermuth 
ist, und der mit dem noch jetzt gebräuchlichen Wer* 
in u t h - W e i n übereinstimmt. v 

Absynthites vinum; s. Wermuth- Weirt, 

Abyrtaca; eine gewürzte,' bei den alten Grie- 
chen gebräuchliche Sauce, die aus mehrern Gewürzen» 
Honig, Essig, Zwiebeln und dem Safte mehrerer 
Kräuter bereitet wurde. 

Abyssinisches Getreide; s. Poa abyssinica, 

Acacie f ägyptische; s. Mimosa nilotica. 

Acacie, falsche; s, Robinia pseudo- acacia« 

Acacie, javanische; s. Gleditschia inermis. 

Acacienb aum; s. Robinia pseudo -acacia. 

Acajou 9 echter; s. Semecarpus Anacardium hi 

Acanga; s Bromelia Acanga. 

A.canthium; s. Or>opordon acanthium» 

Acanthus Linnjiei; Bärenklau ; engi.. Bear'*, 
breeeb. Der Name eines Pflanzen : Geschlechts , wel- 
ches Linne in die 2te Ordnung seiner I4ten Classe 
(Didynamia, Angiospermia ) setzte. Von den meh- 
rern Gattungen , welche dies Pflanzengeschlecht unter 
»ich begreift, gehört nur folgende hieherr 

Acanthus edulis. L. (Ruellia cüiaris; 
Ruellia persica , Burmanni) efsbare Bä- 
renklau; engl, eatable Bears- Breech; arab. Sa- 
gaff. ,Lin.ne Speeles plantarum edit. Willd* 
now. Tom. III. P: I. p. 400. 

Forskai Flor: Aegypu Ar ab. p. 1 1 4. 
Dieses strauchartige Gewächs von 2— 5Fufs Herfa« 
Iii m Persiea und dem glücklichen Arabien einbet* 
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4 ACANTHUS SILVESTRIS — ACER. 
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misch. Die* Blätter dieser Pflanze sollen jung, aU 
Gemüse gekocht, 'eine wohlschmeckende Speise ge- 
währen; auch soll die Wurzel, als Salat, .benutzt 
werÖen. 

Acanthus sylvestris; 9. Carduus tuberosus. 
Acarna; s. Atractylis. 

Acer, Ahorn, Ahornbaum. Linne brachte 
dieses Pflanzen- Geschlecht, welches 24 Gattungen in 
sich begreift, in die erste Ordnung der a3sten Ciasse, 
Polygawia, Monoecia; mehrere neuere Botaniker 
aber bringen es in die erste Ordnung der 8ten Classe, 
Octandria, Monogynia. 

j. Acer campestre L. (Acer minus) 
deutsch: der Feldahorn ; Masholder; Feldmas- 
holder; Messholder; Mashülsen , Maser , Mas- 
halter, Mcschdler, Maseller, Maserle, Maslie- 
ben, Maveller, Mewerle, Merle, Smerle, Me- 
nerh; Anbaum, Anerh; Agerlbaum , Agerl % 
Erle, Frlebaum; Aplern, Appeldören, Appeldo^ 
♦ Teil, Apelduhren, Tzppeldorn, Rappeltlia'm; )>Veif+> 
epern; Finder, Fladder, Fladerbaum^ Fladerholz 9 
Flaser; IVeifsbaum, Weijslbber\ Wasserhüise} 
Witriebenx kleiner deutscher Ahorn; Kleinrüster ; 
Fngeli'öpfclien; Strauchahorn ; Bienenbaum, Bin- 
bäum, Angerbinbaum; Schreiberholz, Schreiber- 
, • iaub; Sclwepstockholz ; kleiner Milchahorn; Kreuz» 
bäum. Holland, de kleine AJiorn ; Veld-EscTi- 
doorn; »an. Nqvr; Lille naur; schwed. Naf- 
vir ; engl, the common Maple, tlie lesscr maple$ 
Franzos. l'erable commim, le petit erable des bois ; 
1TAL. Aclro commune; span. et arce campesire 9 
arce menor, arce comunj poätug-. acero com- 
mun; russisch. Kien; poln. Klon f Klonowyi 
böhmisch. B'rek. 
Linne Spec.pl. ed. Willdtnow. Tom.IV.V.lL 

Knipho-ff Botanicon in originali Centur. HL 
Nr.i. 

In Deutschland die häufigste Art des v Ahorns} 
bleibt meistens strauchartig. Der Salt, den man durch * 
das Anbohren aus diesem Ahorn erhält, hat eben- 
falls die Eigenschaften des Saftes der übrigen Gattua* 
gen. S. weiter unten. 
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£ Act r da$ycarj>vm* Willitnvw XA- 

eriacarpum, Michaux; A. rubrum f C atts by). 
rauher Ahorn; tiiberblättriger Ahortt; engl. SU- 
very or Sattin Maple< 
Linne Spec. pL L c. f. 985. 
' Ehrhardt Beiträgt zur Narwkundt. ffannov. 
Bd. 4. S. 24. ; v 

CattsbyCarol. I. p.6*. Tab. 62. . 
Der Saft dieses ansehnlichen» in Nord- Amerika 
einheimischen Baums, ist fast noch zuckerreicher, 
als der des Zucker Ahorns', und wird von den 2>rd- 
amerikanem sehr häufig zur Bereitung desv/fEom- 
Zuckers benutzt. 

3« Acer MO*rspEssvx.ANVM L. {Acertrifo- 
lium, Bauhini A* trilobütum, Lamarfi.); der 
französische Ahorn; engl, the Montpellier Mjaple } 
- FRA.NZÖS.. Erable de Montpellier. 
Linne Spec* pl. U c. p. 991. 
Duhamel arbr. fruit, Lp. 2g. tah. 10. fg. g. * 
Dieser hohe, strauchartige Baum ist im südlichen 
Frankreich und Italien einheimisch. Sein Saft ist 
ebenfalls zuckerhaltig. 

4. Acer Negvndo X. deutsch, der « 
* Eschen- AJiorn; der eschenblättrige Ahorn; der 
Negitndo Ahorn} ewgjl. the ash-leaved maplt^ 
fjjUnzös. V erable afeti\lles defrinu 
- Linni Sp. pL L c. p. 99s*. 

Duhamel arbr.fr. 1. lab. 11. fg. 10. 
Einer der beträchüictisten Bäume Virginiens« Er 
kommt auch häufig in deutschen Pflanzungen vor, und 
ist fast eben so reich an süfeem Safte,* als der Zucker- 
Ahorn. — Von einem 22jährigen ßaume, der 46 Zoll 
Peripherie hatte, erhielt Herr Corthum zu Zeihst, 
im Frühjahre, bei gelinder Witterung, und 2 Tage 
nach dem Abzapfen, 8 Pfund Saft. Nun fror d>r 
Saft, und als er wieder aufthaute, schöpfte er einen 
weifsen, fetfen, sehr süfsen Sirup ab; der Rest war 
Eis, ohne Süfsigkeit. In feuchten Tagen des Aprils 
erhielt er täglich 4 Pfund Saft;« bei zunehmender 
Wärme aber nur 2 Pfund; dann hörte er ganz ml, 
Saft zu geben. Der Saft ging im Keiler- in langsame 
Gährungüber; der zuerst im März gezapfte war wie 
Champagner, ohne Beigeschmack; der -im April ge* 
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6 "ACJfR. 

«apfte setzte wenig Hefen ab, und wurde in der 
x Wärme zu Essig. S. Literatur. Nr. 2639. " 

5. Acer pl a t an o i jy es L. (A.montanum, 
Bauhin; A. platanoirles lactescens, Pers 0*0 71. ) 
deutsch, der Spitz Ahorn; die Lenne, Lehne, ' 

, . Xömme; Linbaum, Leimbaum; Leinahr e; Spitz- 
fader; der kleine deutsche Ahorn ; der norwegische 
Ahorn; der ahornblättrige Masholder ; der deutsche 
Salatbaum; Waldescher; Rüster; Pommerscher 
Ahorn, Polnischer Ahorn; Breitlehnen, Breide- 
bern, Breitlaub; Weinblatt; grojser Milch- Ahorn; 
Gänsebaum; — Holland, de platanusvormige 
Ahorn; de schweedsche Ahornboom; dän. Lön; 
Lön-Valbirhen; ValbirkenmedLönblade; schwed. 
Lbnn ; engl, the Norway Maph ; französ. Vera- 
. * ble-plane, Nrable a feuilles de platane;, ital. 
Acero con foglie di platano ; span. Arce come pla- 
tano; portugies. Acero com folhas de platano; 
russisch. Kien; polnisch. Klon; Böhm. Klo 
nice. 

Linne Sp. pl. 1. c. pag. 986. 

Kniphoff Botan. Centur. 13. Nr. 1. 
• Duhamel arbr. fr. I. tat. 10. fig. i. 
In den nördlichen Gegenden Europa** einhei- 
misch-, besonders auf den Norwegischen, Steyrischen 
und Savoyschen Gebirgen, auch in Niedersachsen tu 
•# w. Der Spitz- Ahorn erreicht nach wenigen Jahren 
eine ziemlich ansehnliche Höhe und Dicke. — Man 
benutzt hin und wieder das Laub dieses Baumes, so 
lange es zart ist, als Salat. Auf den Blättern be- 
merkt man kleine weifse Safttropfen, die man Ahorn- 
Mann a nennt. V Übrigens enthält auch diese Gattung 
im Winter und Frühjahre eine reichliche Menge Saft, 
der zwar süfs ist, aber leicht schleimig und zähe wird. 

6. Ac+k psevdo-Platanus L. (A. mon- 
tawun candidum, C. Bauh.; A. major, JDodon; 
A. latifolium, Clus.) deutsch, der B er g- Ahorn; 
Weifse Ahorn; unechte Ahorn; Afterahorn; fälscht 
Platanus; wilder Feigenbaum; Weinblatt, Wein- 
laub; der grofse Masnolder; Buschescher; in 
der Schweiz Waldescher; grofse Milchbaum; 
in Schlesien. Urle, Urlenbaum; in Thürin- 
gen und Franken. Arle , Ehre ; Ehrenbaum, Eh- 
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renftofe, O/ir«, Steinähre; rw Sachsen. 5/m7/- 
no/*, Spindel holz ; in Mecklenburg. -4Aüni;-w 
HOiXltim. de gewoone 'Ahornboom ; £sckäöorni 
Schotsche Linden; Maasboom ; — danisch, den 
fotfde Bierg-Valbirk; den uegte Lim ; Naur ; — 
•chwed. tyjk Xönn; sveirsare jfcöwi; — i:xc.t,. 
fte grear md/j/e or bastärd sycpmore ; sycomore 
jnapU; — Franzis. Verabit dumontägne ou syco- 
more; terabte blanc de montagne; itai,. acero di 
montagna, o sicomorq; s^an. el arce falso-plar 
1 tano; arce montana\ ärce 'grdnde; falso - sico- • 
moro; PORTüG^flcero </e montanha ou platano ba~ 
stardo; ghjj-cH. ütpivtiatfivoQ (Theophr. -Erc- 

Linne Spec. pl, /. c. p. 983. 

Duhamel arb. fr. I. fct& 3 6. fg.' 1 . 
Der weifse Ahorn wächst wild auf den Schweize- 
rischen , Östreichischen und Schwäbischen Gebirgen, 
und den Vorhölzera der Wälder mehrerer, aiicfi 
Kord - Deutscher Länder (wie in Mecklenburg).* und 
kann, auf einem günstigen Standorte, nach 5o Jahren, 
ein ansehnlicher Baum werden , bleibt dagegen auf 
einem weniger günstigen Standorte nur strauchartig. 
Es ist dieser Baum , besonders im Winter und Früh- 
jahre, mit einem klären Safte angefüllt,^ der den Saft 
der Birke bei weitem an Süfsigkeit übertrifft, und der, 
wenn man einen starkern Baum nach dem ersten Froste, 
einen Fufshöch über der Erde, an der Südseite an- 
bohrt, in bedeutender Menge (täglich zu 6 bis ioMaafs), 
ausfliefst. Nach Riemens chneider* s Versuchen 
(Li f. Nr. 7198.) nahm bei diesem, und den übrigen 
inländischen Ahornbäumen das Laufen des Saftes 
erst den 8ten November bei 52° Fahren V TLennonv 
aeinen Anfang, als es die Nacht stark gefroren hatte« 
tind der Taglieiter war. — In England vermischt 
man beim Bierbrauen diesen Saft, anstatt des Was 
•ers, mit dem Malze; in Schottland und Irland be- 
nutzt man ihn zur Bereitung eine» angenehm schmek 
kenden ^Weines (Pennant Rutty'). Duhamtf^ 
lehrte die Zubereitung eines Zuckers aus dem Safte 
dieser Ahornart (•. Ahom-Z ucker). Die Herren 
Gonau und Gdutier haben seine Versuche nicht 
nur gebilligt, sondern letzterer auch noch die Berel- 
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tungsweJse eines Essigs aus diesem Zucket arfge* 
geben. 

7* Acer rvs rvm L. (A. Virginianum , Ca- 
deutsch, rother Alwrn; Nordamerika™- 
scher rothblühender Ajwrn; rothtÄhre; Holland« 
roode Ahornboom ; dan. de« rode eMer vircinske 
JL'6hvalbirk\ schwed. JRodlom; engl. tAe firg/- 
nian red maple; H\e scarlet flow ering maple; grend 
silverleavd Maple; eranzös. VcrabU rouge ou Vera- 
, ble de Vitginie; ixax. Acero rosso di Virginia; 
span. arce rojo ; arce dt Virginia ; fort. Acj.ro 
\ vtrmelho de Virginia, 
Jj in n i Sp. pl. l. c. p» 934. 
JD uhamel arbr. fr. tab. 10. flg. 5« 
Der rothe Ahorn ist einheimisch in Virginten und . 
Pensüvanien; kommt jedoch auch im nördlichen 
Deutschland gut fort. Der Saft dieser Ahorn-Gattung 
wird ebeufalls in Nordamerika zur Zuckerbereitung 
benutzt. 

x« £. Acer saccharinum deutsch, der 

Zucherahorn, Zuckerbaum , Zuckermasholder ; 
der nordische Nußbaum; Holland. Suikergeir 
vendt Ahornboom , Suiher- Ahorn; Noordscht 
Nooteboom; dän. Sukker * Valbirk ; schwed. 
Sockerlönn* (in Pensilvanten. JUnträ-Kalm); 
engl, the sugar- maple; französ. Verüble ä Su- 
cre ; le petit erable plaint ; ital. «cero da zucchero\ 
«fan. arce qut leva azucar\ porxug. Acero qu€ 
da assucar. 
1 Linne Sp, pl. /. c. p. 985. 

Duhamel arb. fr. tab. 11. flg. 3. 
Diese Ahorn -Gattung enthält den süfsen Saft, der 
vorzüglich in Nord- Amerika zur Gewinnung des Zuk- 
kers benutzt wird, in besonders reichlicher Menge. 
Jedoch giebt dieser schöne Baum — der in seinem 
Vaterlande zwar nicht selten die Höhe von 60 Fufa 
und die Dicke von 2 bis 3 Fufs; in Deutschland aber 
nie diese Vollkommenheit erreicht — nicht auf jedem 
Standorte den Saft in gleicher Menge und von glei- 
cher Güte ; die saftreichsten Bäume gedeihen nur in 
dicken Wäldern und auf feuchtem Boden , vorzüglich 
in Neu- York, Pensüvanien und Kanada. Lange- 
und strenge Winter haben überhaupt einen vorzügit- 
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eben Einfluft iu£ ihr Gedeihen. — Man bat übrigens 
den Zückerahorn, hier .und da in Deutschland, be- 
sonders in Harbke, im Österreichischen , im Grofeeu 
mit bestem Erfolge anzupflanzen versucht. Die Zuk- 
kerahorn • Bäume werden .im Februar, Mä^rz und April % 
angebohrt, und zwar, nach der Gröfse und Starke deji 
Stammes, bald an Einer, bald an raebrern Stellen'. 
Bei warmer und regnichter Witterung Verliert der" Saft 
an Menge und Güte ; dagegen befördern warme Tage 
und kalte Nächte seinen Ausilufs ungemein, so dafs 
die Menge des ausfÜefsenden Saftes binnen 24 Stun- 
den oft 6 bis 8 Kannen betrügt. Je kälter der vorher- 
gehende Winter war , desto reicher ißt der Saft an Zui- 
kergehalt. Dauret der Frühling lange r so erhält maa 
oft 3o bis 60 Kannen Saft von einem Baume. Der 
Saft ist in einem solchen Überflusse in diesen Baumen 
enthalten, dafs er sich oft selbst einen Ausflufs ver- 
schaffen soll, wenn man ihm keinen macht (Perrin 
du Lac). Die Öffnungen zur Gewinnung des Saftes 
werden am Stamme, bald mit einem Beile, bald, und 
am vorteilhaftesten, mit einem Hohlbohrer gemacht. 
Man macht sie von ij Zoll Durchmesser und von 
g Linien bis 3 Zoll Tiefe (denn nie müssen ins Holz 
selbst eindringen), und bohrt in der Richtung von un- 
ten nach oben, damit der Saft in der Nacht nicht ge- 
friere j und der Regen sich nicht in den .gemachten 
Offnungen sammeln könne. In die Öffnungen wird 
ein Röhrchen von Holluoder gesteckt, um auf diese 
Weise den Saft in untergesetzte (Jefäfse aufzufangen, 
die mit einem grofsen Reservoir verbundeu sind , aus 
dem derselbe in die Pfannen geleitet wird« Bis zum 
May kann dieses Abzapfen , ohne Schaden des Bau* 
xnes, fortgesetzt werden, jedoch müssen zuletzt die 
Offnungen zugestopft werden. Bäume, die schon 
mehrere Jahre hindurch hintereinander abgezapft wor- 
den sind, geben zwar weniger, aber süfsern Saff» 
Auch ist der Saft von Bäumen , die auf steinichtem 
hochgelegenen Boden wachsen, weit süfser, als dec 
von denjenigen Bäumen, die sich auf einem niedri- 
gen Standorte befinden. Dieser Saft nun gewähre ein 
eehr angenehm schmeckendes, dem Birkenwässer ahn« 
J ich es , aber weit süfseres, vollkommen klares, unge- 
mein kühlendes, und selbst dem erhitzten Körper au- 
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frägUcbes Getränt, welches in Nord- Amerika zu dea 
angenehmsten Erfrischungen gehört und dessen arZ- 
»eüsche Kräfte gegen den Scorbut und manche Brust« 
zufalle geschätzt werden. — Die Wilden am Ohio, 
die Huronen u. s. W. 'sollen aus dem eingedickten Safte 
des Zucker- Ahorns ein sehr gesundes Brot verferti- 
gen. — Durch die Wejngährung stellt man. wie un- 
ter andern auch die Versuche des Herrn Geh. Raths 
Hermbstädt beweisen, aus dem Safte dieses und 
anderer Ahornarten einen wohlschmeckenden Wein 
dar, der noch schöner wird, wenn man während des, 
Gährens etwas alten Franzbranntwein hinzuthut, und 
ihn dann einige Wochen ruhig im Keller liegen iäfst. — 
Die Rückstände von der Zuckerfabrication und dem 
abgelaufenem Sirup, ja selbst den Saft, den man zu- 
vor einsiedet , kann man auch, wie dies vorzüglich in 
Jyouisiana geschieht, zur ^Erzeugung eines Brann<- . 
weins benutzen. Man verdünnt dies allrs mit Wasser 
(auf 8 Loth Sirup nimmt man 40 Loth Wasser), setzt 
etwas Vitriolgeiat und Pottasche, als Gährungsmittei, 
hinzu (auf die angegebene Menge 3o Tropfen Vitriol- 
geist und ij Quentchen Pottasche),, und bringt es da- 
mit an einen teinperirten Ort,, in einem leicht bedeck- 
ten Gefäfse zum Gähren, Nach beendigter Gährung 
verwahrt man sie 3 Wochen in dem nunmehr ver- 
schlossenen Gefäfte im Keller und fängt dann erst an 
au destülircn. Der zuerst übergegangene Branntwein 
wird noch einmal rectificirt, wodurch man einen an- 
genehm schmeckenden , dem Rum ähnlichen Spiritus 
erhält. — Durch die Essiggährung erhält man aus 
dem Ahornsafte einen sehr guten Essig, so wie auch 
aus den Rückständen der Zuckerfabrication und dem 
Sirup, wenn man sie, mit Wasser verdünnt und mit 
de» Zusatae von etwas Vitriolgeist und Weinspiritus, 
in der Wärme gähren Iäfst. Endlich soll man noch , 
in Amerika aus dem Ahornsafte ein wohlschmecken- 
des Bier bereiten. — Über die Benutzung des Ahorn- 
saftes zur Bereitungeines Sirups und Zuckers s. Art. 
Ahorn Zucker. 

9. Acer tat am cum L.; deutsch, der Rus- 
sische oder Tatarische Ahorn\ hoixänd. Tata- 
rische Ahornboom; das. Tatariske . Vatbirki 
sckwzd. tatarisk Lönn; französ. Erablt dt 
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-1 ' fatarie; ital. Äcerö di Tatarin; span. el arct 
..de Tataria; portug. Acer6 de Tataria\ russ, 

Neklenn. V . - . 

Linne Sp. pl. I c. p. $83« 
s - Pallas «Flora JR.oss. L p. 20., rafc. 3. v \ 

Diese Gattung des Ahorns bleibt gewöhnlich nuc 
strauchartig. »Sie ist im nördlichem Asien einheimisch. 
Der Saft ist ebenfalls zuckerhaltig. Die Saamenkap- 
«eln sollen, nach Wegnahme der Flügel, von den 
Kalmücken zu Thee benutzt werden. 

Aceiabulum marinum; s. Fucus turbinatus. 
Acetiaria. Die Alten verstanden unter diesem 
Namen nicht blofe die frischen Kräuter und kleinge. 
schnittencn Wurzeln, die man , zur Erweckung deg 
•Appetits, mil Öl und Essig angefeuchtet roh genofs, 
♦sondern auch kleingeschnittenes, mit Essig angefeuch- 
tetes Fleisch. ; •* 

Acetosn; s. Rum ex Acelosa.. 
Acet <r$€lla ; Oxalra : Acetoselhf und Rumex 
! Acetösella. - -• • 

A cttumy S. Essig. 

Achacarina. Eine b isher froch nicht b o tani sch 
|( 'beschriebene, von Joseph de Jussieu -beobachtete 
Cactus- Art (?), die in der Provinz Potosi in Peru 
•einheimisch ist. Man cültivirt dort diese Pflanze und 
▼erkauft die dicke , fleischige , konisch gestaltete und 
wohlschmeckende Wurzel auf J-n Märkten. 

A c h e e s ; das hauptsächlichste Nahrungsmittel 
der Nord - Indianer, zur Zeit, wenn sie weder von der 
Jagd, noch von derFischexey mit fristen Nahrubgsmit- * 
* . teln versorgt werden. Um.es -zu bereiten, werden die ma- 
gern Theile desrerlegten, grofeen Wildpretj, besonder« 
der Büffel , in lange dünne Streifen geschnitten , so- 
dann über gelindes Feuer geröstet oder an der Sonne 
getrocknet, und dann zwischen zwei Steinen ge- 
stampft. Hiedurch wjrd alles gleichsam in ein grobes 
Pulver verwandelt, wozu man zuweilen das geschmoi. 
zene Fett der Thiere mischt. So Jafst es sich bei ge- 
höriger Sorgfalt lange in Beuteln oder Büchsen auf» 
bewahren , und gewahrt, auf Reisen zumal, «ine sehr 
nahrhafte Speise,' die ohne weitere Zubereitung, selbst 
ohne Salz , geniefsbar ist Eine bessere Art dieses 
Nahnangsmuters (welches die Kanadier, Assiniboin» 
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ti. s. w. Pemmikan nennen), ist die mit Mtrk und 

jgetrockn^ren Beeren vermengte (Mack enzie). 
Achia; s. Atjar. 

Achillaea. Dies, einige 5o Gattungen unter 
sich begreifende Pflanzen -Geschlecht gehört, nach 
Linn** zur 2te*n Ordnung der ipten Ciasse (Synge- 
nesia, Polygamia superflua). — Der Name Achil- 
laea, stammt von Achilles. (Plin. hist. nat. lib. 25. 
c. 5 und 19. ) Hieher gehören nur folgende zwei 1 
Gattungen : 

* 1. Achillaea m&llefolium L. (Mille- , 
foliiim vulgare album, Bauhin.\ in ältern latei* 
, nischen Schriften findet man noch folgende 5yno- 

nvme: Carpentarfa; herba militaris; miles fortissi- 
mus; supercüium Veneris); ijeutsch: Schaaf- 
garbe, Garbe, Garbenkraut, Feldgarbe; Ger bei; 
JCarbchraut; Relick, Röhlke, Roleke, Roleg, 
Rohe (in Niedersachsen), Schaafgrippe; Rip* 
pel; Sachfrifs; Gränsing; Kelkt\ Tausendblatt} 
Galchelkraut (östreich); Holland, het gZr 
meene Duizendblatt ; Gerwe t Veldgerwe . Haa- 
zengeruwe; dan. Rollike; schwed. Röllefiaf 
engl» the common milfoil or yarrow ; franzö*. 
la millefeuille commune ; ital. MiUefoglie.) späh. 
Aclulea milen rama ; portug* Mil em rama , mü 
folha, milfolhor russisch: TtisjatschalUitnik tra- 
wa; Krowöwnik tr_awa\ Gretscha dihaja; uoi.n. 
/ fysiacznik ziele ; {Krwawnik; böhmisch r Rzebrik ; 

tjngar. Egher-farh - fu ; Ezcr - leve - lü fü. 
Linne Spee. pl. ed. Willd. Tom. HL P. HL 
p. 2208- 

Kniphoff Bot. Cent. 7. Nr. 1. 
* Flora danica. tab. 737. 

Eine in Deutschland allgemein bekannte Pflanze» 
die häufig wild auf Wiesen und Triften wächst, — 
Manche /Bierbrauer setzen diese, mit wirksamen arz- 
neiischen Kräften versehene, merklich bittere und 
gewürzhafte Pflanze nebst dem Hopfen zum ßiere, 
um diesem eine stärkere Bitterkeit und eine berau- 
schende Eigenschaft mitzutheilen (FJora suecic. 2. 
Nr. 770). — In der Gegend um Lüneburg wird diese 
Pflanze, wie Kohl zubereket, verspeiset (s. Ettr* 
hardf im Hanno v. Magazin 1785. Nr. 96.). 
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f. ilcHixXiir^ PTARM ica L. (Ptarmka of 
ßcirdiSy Ptarrnica vufgarjs, Cl uj.J herba sternu- 
tatoria;T)racuriculus pratensis, Bauhin) Neutsch. 
das Niesekraut ; A> deutsche Garbe; Sumpf- Garbek 
itfiesenbertram ; weifser, wilder y spitziger 3er* 
trafn; weffferDragant; weifser ILheinfarrn, Spitz* 
reinfarrn; wilder Uragun,' Wiesen- Dragun, Feld- 
JDragün ; \ hoix äni> . Veld - D ragon ; Nie* k ruidi 
pÄJü» tysk eller vild Bertram $ M Hern /arnj 
• .', bchwpi). Strandkill; Nysgräs; Prustgräsi engl, 
l/r« common sneeze-wört; the goose tongue; ba- 
stard pcllitory; frakzÖs. AchilUe sternutatoire\ 
herbe ä itemutf; Ptarmique; pyrethre batard% 
ii at, Ptarrnica; erbä da sternutare; olivella\ per* 
■pctitina, perpetuella; span. Ptarrnica; dragon 
sihrestre; dragon cillo pratensi; portug. Ptar- 
rnica; herva espirr adeira} nugs. TschichäßrtM 
trawa ; poln. Kichawiec ziele, 
L,inni Sp. pl. I. c. />, 2191« 
Flor. dan. tob. 643. 
Die jungen Sprossen dieser im ganzen gemüfaigteri 
Europa auf Wiesen und in Vorhöizern wild wachsen- 
den, strenge schmeckenden Pflanze, werden zur Früh* 
jahrszeit in Irland uoter die Salat- Kräuter gemengt, 
gegessen QRutty)* Von dem Kraute wird auch mit 
Essig und Zucker eine pikant schmeckende Sauce be- 
reitet, die auf Braten getröpfelt, sehr angenehm 
schmeckt. — Die Wurzel dieser Pflanze, mit Tau*/ 
sendgüldenkräut vermengt, in einem Säckchen ins 
Bier gehängt, soll dieses vor Sauerwerden schützen, 

x Achras; ßreiapfel • Baum. Dies Pflanzenge- 
schlecht, welches mehrere Gattungen unter sich he- 

Seift, gehört in die erste Ordnung der 6tenClas«e, 
exandria, Monogynia, nach Linne; nach Pcr- 
soon (Synopsis plantar. P, I. p. 235) in die erste Ürd* 
nung der 5ten Classe, -Pentandria, Monogynia. 

1. Achras Cäzxito, Ruitz et Pavon (J/ö- 
raPeruv. IIL p. ifc. tob. «40.), weichir Breiapfel. 
Diese Gattung ist . auf den Andes - Gebirgen ein- 
Keimisch. Der Baum ist dick Belaubt und enthält eU 
mn Milchsaft. Die Blätter sind umgekehrt eyrund- 
lanzettförmig; die Blüthen gehäuft; die Früchte oviu^ 
besonders weich, saftig und wohliduueefceud. 
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ft. ilc»H^5 Di*nc7 1 L. (.4cÄro.? Äa/flf j, A 
£ / « t ; Montf - ÄTara ,~ & he ede {Hort, 'malab. IV. 
p. 53. tab. — deutsch: ausgtrandeter Brey, 
apfel; holl. Loe- bessert; Chimcsche Pruynen; 
spak. AcHras cortada; voktug. fritta manilha). 
ZinnLSp.pl ed. Will den.. Tom. iL P. Lp. «23. 
y Forster de plantis esculentis Insularum Qceani au- 
stralis. p. 43. 

y . Dieser hohe, schön belaubte/ mit einem, milchich- 
ten Safte angefüllte Baum ist auf den Philippinischen 
und Freundschafts- Inseln . einheiiru'sch, und wird 
häufig in den Malabarischen Gärten gezogen. Die 
Blauer sind länglicht, eyförmig, glatt, und auf der 
untern Fläche grau und ausgeiandet. s Die Blumen 
erscheinen einzeln* die Früchte sind äpfeiförmig f 
ähneln den Oliven, haben eine grünliche Farbe, und 
sind mit einem* milchichten Safte angefüllt. Im reifen 
Zustande sind die Früchte purpurfarben, inwendig 
xoth, saftig und haben ein säuerlich -süfses Fleisch. 
Man verspeist sie häufig zum Nachtisch. 

3. Achras Lucuma, Ruitztt Pavon (JF7or. 1 
Peruv. III. p. 17» tab. 219.). 

Dieser ziemlich grofse und hohe Baum ist in Chili 
einheimisch und wächst dort in der Nähe des Meeres. 
In Peru wird er häufig in den Gärten cuitivirt. Die 
Früchte sind rundlich, oft ey förmig, enthalten kasta- 
nienaruge Saamen und werden gegessen. 

4. Acxras MAMMosA L. (A. Zapota major 
(Jacquin sehet, stirpium amerkanarumhistnria. 
Vien. 1763. fol. p. 56. tab. lga. fig. 19.); Malus 
Persica maxima (Sloane); Arbor americatia 
pomifera (P/uÄ.); Sapota mammosa (Mili er); 
deutsch. brüstenförmigerBrtyapfel; Busenbaum; 

; ; iIollv Prammenboom ; engl, the mammee-sa. 
pota; französ. Mammei- sapote. v 
Linni Sp> pl. L c. p. 224. 
Dieser Baum wird oft 30 — 40 Fufs hoch, und ist 
im südlichen Amerika, auf den Inseln Cuba, Jamaika 
ü. s. w. einheimisch. Seine Blätter sind fast einen 
fufe lang, in der Mitte 3 bis 4 Zoll breit und nach 
l>eiden Enden zugespitzt. Die Blumen haben eine 
biäulichte F i arbe und kommen hin und wieder an den • 
Zweigen hervor» Die Früchte sind eyförmig , 4 bis 
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$ Zoll lang; ihre markige* einem Mufse ähnelnde Sub* 
lUnz ist mit einer Bicken sam metartigen, zimmtfarbi- 
gen &aut~ umgehen. Die innere Substanz liat eine 
braunröthliche Farbe und einen *üfslicht- wäfsrigen» 
faden Geschmack; man pflegt sie daher mit Citronenw 
saft zu geniefsen (S/qane). Auf den kära irischen. 
Inseln sollen diese Früchte den iBergamoften an Sü- 
jfciglceit und Saftigkeit gleichkommen ( Oldendorp*). 
Die Kreolen in Neu- Spanien sollen sich aus diesen 
Früchitn besonders viel machen (Jos, Akosta% 
Auch Dampier rühmt den Wohlgeschmack dieser 
Früchte, wenigstens in einigen. (hegenden von Ame- 
rika. In Hinsicht auf ihrtn innern Bau sind diese 
Früchte, so wie die Pomeranzen, in Zellen abge« 
theilt, deren jede einen schwarzen , länglichten Kern 
tnthält, der dem Gerüche der bittern Mandeln ähnelt, 
5 # Achjläs Sapota (IVilldenow); Achras, 
Zapvta (Jacquin hist. amer. p. 57. tob. 41.)! 
Sapota Ac,hra$ (Miller); Anona foliis, laurini* 
. glaöris viridis -fuscis , fructu minore (Sloane); 
jneutsch: der gemeine Breyapfel, die Sapott; 
Holl, Sapodilleboom ; Mispelboom; dan, Sapo- 
tilleträ; schweb, Sap&ilUträd} engl» tfu com- 
mon sapota, tJue sapodillia-treei lkvnz. U Scho- 
tter ; sp an. Sapote* 
Linne Sp. pU L c. p. «24* 
Man trifft diesen ebenfalls ansehnlichen, imsern 
Birnbäumen ähnelnden Baum auf den karai bist: her* 
Inseln, in Gärten, in Süd- Amerika wildwachsend an. 
Die Blätter sind ey -lanzettförmig, glatt; die Blumen, 
stellen einzeln an den Zweimen; die Flüchte sind 
weiche, fleischichte Apfel, bald von kugelrunder, bald 
von oval runder Gestalt. Sie haben eine rauhe, muri je, 
gelbbraun liehe Haut, unter welcher sich ein schmuz- 
zig weifses, sehr saftiges Fleisch befindet, in dessen! , 
Mitte 7— * l3 Fächer und in jedem derselben ein lang» 
lichter, glänzend schwarzer, sehr bitterer Saamtnkera 
angetroffen werden. Erst dann sind diese Fi üchta 
efsbar, wenn sie zu faulen anfangen, welches auch, 
wenn man sie nicht abpflückt, am Baume selbst zu 
geschehen pflegt; die nicht reifen Früchte sind sehr 
\ierbe und enthalten einen zusammenziehenden mil- 
dächten Saft. Der Geschmack der reifen Fruchte Ut 
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«rhr süfs und lieblich und ähnelt dem einer Quitten» 
Marmelade; nach JJ amp ier, den Bergamotten. Man 
schätzt sie sehr allgemein als Desert- Früchte, in Su- 
rinam, Neu- Spanien, Jamaika, auf -Panama , den 
Antillen und karaibischen Inseln, und zieht sie häufig 
sogar der Ananas vor* Auch werden sie zu Torten 
benutzt (Schöpj). — Eine Abart diefes Baum* 
führt Brown (Histor. of Jamaika II. p. 200. tab. 19) 
unter dem Namen : A c h r a s Z a p o t i 1 1 a (engl. Nie- 
berry; franz. Sapotillier; span. Sapotillo; Chico sa- 
pote; Niseporo) an. Die Früchte dieser Spielart sind 
längücht, mit scharfzugespitzten Saarnen und einer 
braunröthlichen Schale. 

Ach-truch, d. i. säuerliche Brühe. Man ver- 
steht unter diesem Namen in Persien ein Gehäcke von 
allerhand Fleisch, welches sonst nicht mehr zu be- 
nutzen ist, und welchem man durch den Zusatz von 
mehrern gewürzhaften Kräutern und Säuren einen pi- 
kanten Geschmack roitzutheilen sucht (Chardin). 

Achyranthes, die Spreublume. Dies Pflan- 
«ngeschlecht, weiches mehrere Gattungen» unter sich 
begreift, gehört zur ersten Ordnung der5ten Ciasse 
dts Linniis chen Systems, Pentandria, Monogynia. 

1, ACHTRANTHSS AS P £ RA ( A. obtusifolia, 

(Lamark); A. indica {Roth); Amaranthus 
spicatus zeylanicus {Burmann); AuricuJa canis 9 
mos (Rumpf Amb. VLp.ij. tab>i2.fig. 
di u ts ch. rauhe Spreublume; Schaife Spreublumef 
Holl, Ruuwe Kafbloem; Mannet} es Hondsoor} 
engl, the upright Achyranthes (Aito-n); mala- 
barisch. Cadeli (Rheede hört. Malab. X.p. 155. 
tab. 78* ) ; japanisch. Oni noya (Thunbe rg). 
JLinne Spec.pU td. Willdenow. Tom. £ P. IL* 
P* 119t* 

8 f Achirak the s lappacba (Blitum scan* 
dtns , fruetu lappaceo — Burmann fl. Zeyl. p. 47, 
tab. 1$. flg. 1. — Centaurium ciliare minus — 
Plucknet AJmag. botan. p. 93. tab. $2.ßg. 2.— 
Achyranthes styraeifolia , Lamark)} deutsch. 
"klettenartige Spreublume ; holl. klisachtige Kaf* 
bloem; engl« spreading Achyramhes; malaba- 
risch, " Wellia « codiveli [Rh et de hört. Malab. 

Linne 
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«jde Gattungen sind perenntrend , und in Ostin« 
dien, Ceylon, Jamaika, einheimisch. Man verspeist 
die Blätter dieser strauchartigen Pflanzen in Indien 
als Gemüse. 

4ciara; ein in Ostindien gewöhnliches Confect, 
welches man zum Reis geniefst/ Es wird aus dem 
Marie der obersten SpröfsJince des Kokosbaumes — 
Cocos nucifera — bereitet (jFra Paolino da San 
Bartolomen). 

■ Acicoca, Paraguaischer Thee ; ein noch nicht 
botanisch bestimmtes Gewächs in. Peru , dessen maa 

, sich 4ort als Surrogat des Paraguay-Krauts (Cas- 
sme Paragua L.) bedient. Es wird damit vpn Lima 

^ und andern Hafen in Peru, nach Avira und von da 
weiter nach Potosi, in den Fällen, wenn das Para- 
guay- Kraut selten und theuer ist, Handel getrieben; 
nach Europa wird es nicht versendet, weil es bald sei- 
Den Wohlgeschmack verliert (Savary). 

Acini di Pe/>e, Pfefferkörner; eine Art italie- 
nischer Mehlbereitung, oder Pasta, die vorzüglich in 
Neapel verfertigt wird, und den Namen von ihrei 
Gestalt hat. . . . 

Aapenser , der Stör; der Name eines mehrere 
Gattungen unter sicfr begreifenden Fisch- Geschlechts, 
welches zur ersten Ordnung der Fische, den Kooi* 
pelfischen ( Piices chondropterygii ) gehört. 

1. AcinxsAR Daurxcus, der damische Stör} 
;, Kailuga. ~ . 



Georg i (Bemerkungen auf einer Reise hm Russi- 
schen Reiche. Bd. I. S: 352) hält den daurischen 
Stör für eine eigene Gattung. Er erreicht eine Länge 
von 6 Fufs ; die gröfsten erreichen das Gewicht von 
12 bis i5 Pud. — Der Kailuga steigt aus dem Arour- 
Flufs in den Argun und die Schilka , aus dieser vor- 
aüglich in den Ohoh. Man fängt ihn zufällig im Ver- 
laufe des Sommers in Netzen , oder auch Nachts mit 
den zackigen Fischgabeln, jedoch nur^so selten, dafs 
ein Pud seines Fleisches, welches man für delicater, 
als das des Störs hält, nie unter einem Rubel verkauft 
wird. Sein Rogen und der aus diesem bereitete Ka- 
' TöUig, wie beim Stör* 

B 
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9. .4£c ipe ks er IIvso ('Avtxhxioc, Altan} 
Attitus, PHn. bist. nat. I. 9. c. 15. ; Antaceug 
Borysthmis , Gesner* — ) deutsch, der Jfaw- 
sen; der grofse Stör\ hoxl. Huizenblaasvish% 
Huys; danisch. Husblasßsk; den störe Sför; 
schwed. Husbläfsßski engl; r/ie isiaglafsfishi 
franz. richthyocoile, dturgeon ä colle de poisson f 
le grand etttrgeon] Huso 011 fiuson; ital. Vittio- 
tolla ; usorie ; collano ; colpesce ( in Venedig.. 
copese, cupso, cos/>o); span, esturion ^rande 
XJamado Huson; pohtug. esturiao graiide cha» 
mado Huson; russisch. Bjeluga (ÄM Axivn- 
tlvbse: Kaluschkay, Kaxatuck. Chorba; Tatar. 
Ugolaky Kiorpa\ jBaschxir. -Bifcre; Ostjax. 
Kuaguo hole ; Poln. Wz; Wyzmd; Böhmisc 
Wyzina; Ungrisch. Viza. 
G, *A Sucfcow Naturgeschichte der Thier u 

Jh. IV. AbtK 1% S.wt). 
Bloch Naturgeschichte der ausländischen Jhiere.- 

Jh. L S. 79. Tab. «9. 
Lepechin Tagebitch I. S. 1 59. fa&. U» , 
Mit ganz kurzem, die Öffnung nicht bedeckenden 
Kiemeideckel, 5 Reihen Schilder, sehr stumpfem, 
Rüssel, schwarzem Rücken, weifsem Bauche; ein kle* 
briger Schleim bedeckt den ganzen Leib. — Es hält 
aich der Hausen im mittelländischen, schwarzen und 
caspischen Meere auf, aus welchen er ebenfalls in die 
Flösse geht , besondere in die Wolga, dep Jaik, die 
Donau , den Po u. s. w. Er erreicht nicht selten die 
.Länge von j&-f-24 Fufs und das Gewicht von i5oö 
.bis 2000 Pfund. Er ist sehr gefräfsig und vef zehrt 
aufber mehrein Fischen auch junge Seekälber, wilde 
Enten u. s. w. Für mehrere europäische Nationen, 
insbesondere für die Russische , ist der Fang dieses 
Fisches von der gröfsten Wichtigkeit, indem sein 
.Fleisch Tausende von Menschen ernährt, und über« 
dem mit dem aus seinem Rogen bereiteten Kawiar, 
und der aus der innen? Haut seiner Schwimmblase 
verfertigten Hausen blase, ein sehr bedeutender 
tlandel getrieben wird. Vorzüglich ergiebig ist die 
Fischerey des Hausens in Kertsch, der Osthälfte der 
Halbinsel Taimen am Asowschen Meere. Die Qriechen, 
beschäftigen sich hier besonders damit! und fangin 
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24— >3oOOO Pud — (Pallas neue Bei* 



mit Harpunen una opccicu , v ~. & « 

jaik mit Wehren, Angeln und Netzen; besonder* 
merkwürdig ißt die Art Seines Fanges mit der Fisch- 
falle (Gorodba) s. Gmelin Reise dutch Rufsland. 
Th. II. S. 201—232. Täf. 35—37, Pallas Reisen; 
Th, I. S. 87. *th. IL S. 556. - Das Fleisch der ge- 
fangenen Hausen wird gröfstentheils eingesälzen, we* 
niger frisch verfpeifet, Doch geniefst man es auch: in 
Suppenform; oder stark mit Salz und Pfeffer gewürzt, 
zu einer Art Teig eingekocht ( G. Forst er ); oder 
auch gebacken mit Cfyronensaft ; ödet auch gekocht, 
mit einer polnischen Brühe u. 8. w.' Die Rücken* 
sehne wird getrocknet ; man hat sie* bis zu 2 Pfund, #4 
Das ausgesottene Fett wird zürn Theil auch statt dex 
Butter an Speisen gebraucht (s. die Artikel: Bas chka} 
Balyki; ToschiJ. Das Fleisch des Hausens ist 
weifsVfett, sülslicht; und ähnelt, frisch *o wo!', alt 
getrocknet, dem Geschmacke des .Kalbfleisches; ein* 
gesalzen, dem des Lachses.^ Das eingesalzene Fleisch 
mufs, ehe es genossen werden kann, vorher einige Tag« 
auswässern. — Die Mahomedaner essen diesen Fisch 
Dicht , weil er keine Schuppen hat. 

3. ACIPENSER KiUTHSNUS L. DEUTSCH* 

der Sterlett; der russische oder nordische Stör} 
holl, de russische Steur; dXn* den russiskt 
Stör; schwed, Sterlett ; engI. the cavtar Stur* 
geon; franz* le strelet, ou Sterlet; 11 \u Sturiont 
v di Moscovia* span* Esierht % esturion de Mosco- 
via; portüg, JLsturiao de Mqscövia; kuss> Stetl- 
jäd > Sterled; «tataä* Sewjuk , Oskoi, Tschugei 
sibir. Surukbalik, Sutfia batik; xirgis* Tschuga* 
kalmuck, Sugurlik, Tsdwkerlo, Zachaibucho. 
Suckow Naturgl a. a. 0, £. 112* 
Btoch Nat. d. tische DeutscH. iVh UI. S. 98. 
Tab. 89- 

Ltptihin* Tagebuch I. S. 154. Tab. i.fig.i.%. 
»er Sterlett hat nur 3 Reihen Schilder. Seine 
gewöhnliche Läoae ist zwischen l\ bis II Fufs; sei, 
un wird er 4 fcis i Fufs lang , und übersteigt auch aur 
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selten das Gewicht von 3o Pfund. — ' Sein vorzüg* 
lichater Aufenthalt ist wn caspischen Meere , und, zur 
lwaichzeit, in dem mit diesem Meere in unmittelbarer 
Verbindung «Gehenden FJüssen , der Wolga , _ dem 
Jaik dem Karaaflusse u. a. In der Ostsee wird er 
nur äufeerst selten gefangen. Von ganz vorzüglich 
zartem und feinem Geschinacke fand J. G. Gmtltn 
• die Sterlette, welche in der Lena , in Kinskoi-Ostrog 
■«fangen wurden. - Friedrich L, König von 
Schweden, liefs eine Anzahl Sterlette in den Mala* 
See setzen. Auch liefs der König von Brenken, Frie- 
drich IL, 5o Sterlette kommen i vqn denen etwa 20 
auf der Heise starben , die übrigen wurden theils in 
den Stadtgraben von Küstrin , theils in einen grofsen 
See unweit Stettin eingesetzt, in welchem letztem sie 
noch Vorhanden sind und sich fortpflanzen Nur bei 
feierlichen Gelegenheiten werden sie auf die kömg- 
iche Tafer gebracht. In Petersburg und Moskau wer- 
den die Sterlette ebenfalls in besondern 1 eichen ge- 
halten und sehr theuer bezahlt. Dagegen gelten die 
SterJette zu Juriew-Powolski Gorod an der Wolga 
nur Ii Copeken (J. G. Gmelin). - Der Sterlett 
nährt sich von Würmern und Fischbrut, vorzüglich 
vom Rogen des Störs und Hausens. - Über den 
Vorzeichen Wohlgeschmack des Fleisches der SteT- 
lette ist nur Eine Stimme; Bruyn, der ihn aufser. 
halb Rufsland zuerst bekannt gemacht, und eine Zeich- 
nung von ihm geliefert hat ( Voyages; Tom. ft p. q3. 

b hält ihn für den wohlschmeckendsten aller in 
Rufsland vorhandenen Fische. Sein Fleisch ist weifs, 
Äüislicht, wegen des vielen Fettes sehr zart, leicht 
verdaulich, dem des Aals nicht unähnlich. Man ge- 
niefst ihn gewöhnlich in Salzwasser gekocht, mit einer 
säuerlichen Sardellen- oder Champagner - Sauce. 
Eine' Sterlett- Suppe gehört zu den gröfsten und 
thc uersten Deltcateseen. — Aus dem Rogen des 
Sterletts wird ein Kawiar bereitet, der von vorzüg- 
licher Güte istundblofs an den' kaiserlichen Hcf ab- 
geliefert wird. — Der Sterlett vartfrt sehr; als xlie 
• Merkwürdigsten Varietäten verdienen folgende ange- 
merkt zu werden : 

_ der jAl*- Stxrtett - Sron; Sewruga 
\hipichin Tagebuch I. S. Tab. 10 1 ). Et 
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erreicht fast die LSnge v on 6 Fufs ; «eine Schnauze 

Ist länger and rauher. Man föngt'irtt* ebenfalls 
im Jailc^ und benutzt übrigens sein Fleisch und 
-Rogen , wie beim eigentlichen Sterlett. • 

b. der St ern- Sterine TT- StÖr^ der StfkvL»* 
Stör; — Ac ipeit&eR st e Flatus — *nüt 
5 Reilien Schildert Er kommt, um zu laichen^ , 
in sehr grofscri "Zügen (es werden an mehrern 
Fischsrellen nicht selten* 16 — -20000 Stück gefan- 
gen) aus dem caspischen* Meere irr dessen Flüsse 
— man findet ihn selbst in Her Donau; ~ seine 
Länge beträgt 4 Fufs, sein Gewicht an 3o Pfund 
(Leptfihin a. a. O.). > u»f 

e. der Köster - Sterlett - 3toä; der J£o* 
5 t £ ^ ; s. S. G. Gmtlin's Reisen. Iii. S, 238. 

4. :4 c ip £^ 5 er Stvr zo; deutsch, der S(ö>, 
Sföftr; der gemeine Siöfj (tmOstr, Schirk % ^ierli 
110 T T., de Stuir*) T>'\it ¥ -Smr; den almind'elige Siof* 
engl., tht sturgeon, ihe common sfurg^ön^ frä'n.' 
zös. Teturgeoh; Veturgeon^rdmaire ou cqrnmuni 
it al. sturione , storione com/, utne (in Rö>£ Por- 
cellata)y 6pan # FMürhm) vortugies. ^Estora^ 
\ jiuss.' OseVr, Össetr\ tuj&gtjs, T<inrca; tatar, 
Ugolak, Togo, J3eAre; baschkjr. J3/fcre; ppiäi. 
Jesiotr: bqhm. Gesetri unger* Kitsege, , * ' 

Suckow Nat. G. a. a. O. 0.106.. . ,„ 

Ä/ocfc's Jto» G* der jRscfce. I>r;>rZ7j. Xttw;* 8* 
Tai. 8ft. v •» -> 1 t»' ••• *vr 

Der gemeine Stör hat einen blau - grauen, mit j»aa- 
nen und schwärzlichen Puncten besprengten Oberleib. 
Die auf seinem Rücken befindlichen 5 Reihen- kno- 
chenartiger Schilder geben ihm eine fünteckige ; Ge- 
stalt. Er hat ein sehr ausgebreitetes Vaterland; denn 
man findet ihn fast in alten Meeren, besonderem der 
NorJ- und Ostsee, dem mittelländischen, mriitn, 
schwarzen und caspisehen' Meere« Um zu laichen, be- 
giebt er sich im Frühjahre in die großen Ströme, und 
aus diesen in kleinere Flüsse, oft selbst in Landseen. 
I>er gröfste Theil dieser Fische kehrt zwar gegen den 
Winter in die Meere zurück; doch überwintert eine 
nicht geringe Anzahl derselben in den Strömen.. Bei 
Gelegenheit dieser Wanderungen werden die Störe m 
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sehr grofser Anzahl gefangen , vorzüglich im frischen 
und im curischen Ha IT, am Ausflusse des Don, in 
der Wolga, im Jaik- Strome und in andern Flüssen 
de» Russischen Reichs; jedoch auch in der Oder, 
Elbe, Rhone, Loire, Garonne (unweit Bordeaux), 
dem Po u. s, w. . In Rufsland geschieht der Fang am 
häufigsten im Januar (unter dem Eise, mit scharfen, 
an Stangen von 3 bis 10 Faden Länge befestigten 
Haaken) und im May (mit Netzen). Auf dem Meere 
bedient man sich zum Fange des Störs einer Art von 
Harpuoen (PontQppidan). Pallas (Reisen durch 
versch. Prov. des russ. Reichs. Th. 1. S. 201 u. f.) 
«rtheilt ausführliche Nachricht üoer die feierlichen Ge- 
bräuche, weiche die Kosaken am Jaik bei diesem 
Fischfange beobachten. — Der Störfang bringt dem 
Russischen Reiche sehr beträchtliche Vortheile und ist 
überhaupt für alle Länder, in denen er mit Erfolg ge- 



jhehrern Gegenden von Nordamerika wird der Stör 
Ebenfalls in grofser Menge gefangen ; z* B. in Albany, 
woselbst man das Störfleisch: Albany-Beef (Rind- 
fleisch von Albariy) zu nennen pflegt , und das Pfund 
um einen Pfennig Yorkscher Münze verkauft ; des- 
gleichen in der Hudsons -Bay, im Ontario-See und in 
den mit diesem in Verbindung stehenden andern Seen. 
Doch wird das Fleisch der im Ontario-See gefange- 
aen^Stor« seines thranigen Geschmackes wegen nur 
wenig geschätzt, so wie überhaupt das Fleisch der 
Störfei die man nordwärts vom James- Flusse in Vi r- 
.ginien, fängt, nur von den ärmsten Menschen geges- 
sen wird (Wtld). Der Stör erreicht eine Länge von 
6 bis 18 Fufe und sein Gewicht beträgt oft von 200 bis 
55a, ja selbst bis iooo Pfund; man findet im Ob- 
Müsse in Sibirien .Störe, weiche 200 Pfund Rogen 
und l5o Pfund Milch geben. — Das röhrenförmige, 
runde und zahnlose Maul der Store ist mehr zum Sau- 
gen, als zum Schlingen und Kauen eingerichtet; sie 
wühlen damit den Sand und Schlamm auf, um die 
darin verborgenen. Fische und Würmer aufzusuchen 
und zu verschlingen. ■ — Das Fleisch der Störe ist, 
vorzüglich in den Sommermonaten, sehr fett, weifs, 
derbe und sehr wohlschmeckend; es ähnelt dem Ge- 
schmack t des Kalbfleisches; doch soll das Bauchstück 
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»ehr mit dem Geschmacke des Schwein efleisches über- 
i einstimmen. Manche halten die Weibchen, Andere 
die Männchen' für schmackhafter. Die Leber » der 
Störe soll so güfa aeyn, dafs man ihr durch Einretben 
mit der Galle diese' Süfsigkeit zu benehmen sucht. 
Übrigens hangt der Wohlgeschmack der Store sowoi 
^on ihrer Nahrung, als von der längern Dauer der 
Zeit ihres Aufenthalts im süfsen Wasser ab. Schon 
Paul Jovius sagt: „Maria sturhonem gignunt, sed 
cum flumina maxime nobilitanr." — Die frischen 
Störe geniefst man mannichfaltig zubereitet; bald in 
bJofsem Salzwasser gekocht, mit Öl, Essig, Pfeffer 
und Petersilie/ oder mit einer Sardellen- oder Senf- 
Sauce i bald, wie z. B. in Preufsen, in Weinessig ge- 
kocht, ^kalt ; bald mit Buben gedämpft; bald in Form , 
einer Pastete ; bald werden sie ganz mit Sardellen und 
An Ischl litte hen gespickt, am Spiefse gebraten, mit kla- 
rer Butter , oder einer säuerlichen Wein-$auce ge- 
nossen; — bald werden die fingerdicken Stücke mit 
Provencer-.Öl bestrichen und mit in Ol gebratenem ■ 
Petersiüertkraute angerichtet; bald werden die gekoch- 
ten Störstücke ; in Form eines, Ragouts, mit Cham- / 
'pigrions, Trüffeln, feinen Kräutern, oder auch mit 
Austern und Spargeln zubereitet u. 8. w. — In Nord- 
Amerika' geniefst 1 man häufig Stör- Bouillon , und 
rühmt ihren augenehm pikanten Geschmack ( L o ng ) a 
Zum frischen Genüsse eignen sich vot züglich die jün- 
"gern , kleinern Störe besser , als die altern , gröfsem, 
die man auf verschiedene Weise zu conserviren sucht. 
Man pflegt nämlich an in eh rem Ortem , vorzüglich in. 
Rufsland , die im May eingefangenen Störe, nach auf- 
genommenem Bückgrat, mit Seesalz einzureiben, und 
auf Stangen an der Luft und Sonne zu trocknen. Mit 
«diesen so getrockneten Stören wird ein starker Handel, 
besonders nach Griechenland, getrieben. Es finden 
pich dieserhalb an den Orten, woselbst die Störe in 
grofser Menge gefangen werden, viele Russische 
Kaufleute ein. Zehn gute Störe pflegen gewöhnlich 
3q bis 45 Rubel zu kosten, von den gröfsern aber wird 
das Stück oft mit 6 — 7 Rubeln bezahlt. *— In Preu- 
fsen-, besonders zu Pilku, ^werden clie Störe häufig 
marin irt , und damit ein ausgebreiteter Handel, be- 
sonders nach England, getrieben« — An andern Or* 
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ten z. B. in Holland, werden die in Stücken zerschnit- 
te mm Störe eingesalzen und mit der Salzlake in Fässer 
«ingeschlagen versandt. Auf diese Art zubereitet fin- 
det das Störfleisch in England grofsen Beifall. , — In 
Norwegen schneidet man das Fleisch der Störe in lange 
Streifen und bereitet daraus den sogenannten Bökel - 
(s. dies« Artikel). Auch mehrere einzelne Theile 
der Störe werden besonders zubereitet und damit ein 
beträchtlicher Handel getrieben* — Aus dein Stör- 
Rogen wird der bekannte Kawiar (s. pies.. Artikel) 
bereitet; die knorplichte Rückgratssehne 
wird, besonders in Rufslnnd und Italien, getrocknet, 
gesalzen und geräuchert, und damit, als einer vor- 
züglichen Leckerey, ebenfalls ein bedeutender Han- 
del getrieben (•♦ die Artik, Wesuga u. China- 
lia);. — die eingesalzenen und marinirten Bauch- 
stückewerden in Italien besonders geschätzt; — von 
dem Magen sind die Russen grofse Liebhaber (s. den 
Ahtik, T am ak), und in Kngland soll man insbeson- 
dere den Kopf der Störe für eine grofse Delicatesse 
haken. — Auch die Milch der Störe schätzen manche 
ebenfalls hoch. Es wird ebenfalls davon durch Xo- 
chen mit Wasser ein hochgelbes, schmackhaftes Ol 
abgesondert , welches bei geringer Kälte gerinnt und 
dessen man sich zur Bereitung verschiedener Back- 
werke und anderer Speisen bedient. 

Ob der seltene und kostbare Fisch , den die alten 
Börner» Acipenser, nannten, dem Ovidius, Ci- 
cero u. a. den Beinamen nobilis gaben, und 
von dem Ath ena e us (Deipn. 1. 7.x. l5), Sammoni- 
€us Serenus (beim Macrobius, Saturnal. 1. 3. , 
c. 16.) Plinius (Hist. nat. 1. 9. c. 17) u. Andere 
erzählen : dafs er die vornehmsten Tafeln geziert habe, 
und dafs man ihn bei grofsen feierlichen Gastmählern, 
mit Kränzen und Blumen geschmückt, durch be>^ 
kränzte Diener, bei einem harmonischen Jubelschall 
und vorangehender Musik auf die Tafel gebfacht habe, 
wirklich uuser Stör gewesen , ist nicht ausgemacht, 
und es mögte überhaupt schwer auszumittejn seyn, 
unter welchero^Namen der Stör bei den Alten vor- 
komme, da schon Paul Jovius (Literat. Nr. i32Ö 
— p. 2a — ) über die Ungewifsheit klagt , die bei den 
Schriftsteilem seiner Zeit hierüber herrschte. — Di* 
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B eschrr ! bu , . * welche Plinius a. a. O. von % dem 
Acipense r giebt, pafst ehen so' wenig auf den Stör^ ^ 
als der Umstand, dafs er in Italien so selten gefangen 
und aus diesem Grunde von den Schwelgerischen Rö- 
mern seiner Seltenheit wegen so hoch geschätzt wer- 
den konnte. — - Die Meinuug des Joann. Man (fr** 
ilus: dafs der Fisch* dessen Atftqnaeuj unter' deiji 
Namen : H yjc k« erwähnt, unser Stör gewesen, scheint 
aus raehrern Gründen nicht unwahrscheinlich. Dcnri 
auch dieser Fisch ward sehr geschätzt; ferner bedeu« 
tet der Name, t/xnjy, ein Schwein, ujnd noch jetzt wer- 
den die kleinern Störe in Italien : Porcelleue, genannt, 
su welcher Benennung die Ähnlichkeit der Schnauz^ 
dieses Fisches mit dem Rüssel des Schweines , so wie 
seine Gewohnheit, mit der Schnauze im Schlamme zu 
wühlen, um Nahrung zu suchen , Veranlassung gege- 
ben haben mag. — Auch Simeon Seth (Literat, 
Nr. 83 — p. 73 u. 174 — ) schildert uns den Stör unter 
vex* (airo tS t>c . j. e. a poripo) auf eine unverkennbare 
.Weise \ — Aiisonius dagegen ünter dem Namen r 
Sil um s . wiewol Plinius unter letzterm Namen 
einen ganz anaein Fisch beschreibt. — Es ist eben- 
falls nicht wahrscheinlich : dafs der kostbare und seltne 
Fisch, den Aristoteles £Ao%|/, Atlian und Athz- 
natus, tKko^ 9 Plinius, Flops, nennen, unser Stör 
gewesen sei. Schon PI in ius widerspricht dieser Mei- 
nung (hist. nat. 1. 32). Überdies wird dieser Fisch, 
der, dem Archestratus zufolge, von vorzüglicher 
Güte zu Syracus gefangen wurde, den Plutarch 9 
und, nach ihm, Atlian (histor. animal. lib. Ii. c. 21) 
für selten, und Xenocrates für leicht verdaulich 
halten , fast nie in Italien gefangen. — Dafs ferner 
der nicht minder kostbare Fisch, den Athenaeus .• 
GaleusRhodius, die Syracusaner: nwtttthvx y den 
ietten Hund, nannten und der oft mit 1000 Attischen 
Drachmen bezahlt wurde , keinesweges unser Stör ge- 
wesen, scheint aus dem Athenaeus selbst zu erhel- 
len. Paul Jonas (a. a. O. S. 20) widerlegt die 
Vennuthung mehrerer altern Philologen, dafs dec 
Stör derjenige Fisch sey , den die Griechen, Aaißp^ 
die Römer, Lupus, nannten, sehr ausführlich , und 
•ucht dagegen die Meinung derer, welche annehmen, 
dafs unser Stör der Silurus der Alten sey, geltend zu 
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mactien. ^ Ob endlich der Fisch, den GaTen 
(Lit. Nr/75. üb. 3- c. 3. — ) unter dem Namen: 
Galaxia, anführt, unser Stör gewesen, wie Kon- 
4'ellet vermuthet, bleibt nicht minder zweifelhaft. — 
Auch neuere Schriftsteller heechfeiben unter dem Na- 
men, Stör, ganz verschiedene Fische. So versichert 
JPontoppiäßn (Versuch einer fc natuclichen Historie 
von Norwegen; aus dem Däri. übe :s. Tb. II. S. 288.)» 
dafs die Störe Jagd auf andere Fische machen J dafs 
man in Norwegen 4 Arten derselben unterscheide, 
die den Fischen 'ähnlich wären, welche sie 3m lieb- 
sten fressen, nämlich den Lachs- Häring- MakreeF- 
Sey- und Köhler - Stör. Unmöglich kann unter diesen 
Namen der eigentliche Stör verstanden werden; er ist 
Vermöge des Baues seiner Frefsorgane kein eigentli- 
cher Raubfisch, ünd Pont typ p i d an selbst macht zu 
seiner Beschreibung def Stört a. a. Oi folgenden Zu- 
satz: „diese Art Störe sind grofse Raubfische. Hin- 
gegen wird ällhief, öbwöl selten, eine Art Fische ge- 
fangen, die zwar eben diesen Namen führen, aber 
jgar nicht gefräfslg" smd, indem sie auch nicht einmal 
Zähne in ihrem Munde haben und blofs vom Schleime 
leben , den sie im Grunde der See an sich saugen , wo 
sie laichen, und in den frischen Flüssen oder Strö- 
men, in welche sie, wie der Lachs, hinauf gehn, 
"werden sie fett. — Einen Stör dieser Art, eler vor 
'einiger Zeit in Nördfiörd gefangen wurde , liabe ich in 
meiner Sammlung der raren Fische dieses Landes» 
Er ist fast 4 Ellen lang. Der Kopf ist, dem Ansehn 
nach, fast einem Hechtskopfe ähnlich, allein statt 

'ffes Mundes hat er eine Schnauze mit herabhängenden 
Fäden u. s. w." — Offenbar beschreibt Pont oppi- 
dan hier den eigentlichen Stör. — Überdies bemerkt 
schon Gunner in einer Note zu Iseem's Geschichte 
der Lappen 325 : dafs Unter dem Namen: Köhler« 
stör, der grüne Schellfisch, unter dem Häringsstör* 

'eine grofse Häringsart, unter dem Makreelstör, der 
Thunfisch und unter rffrm Lächsstör, die Seemakreele 
{Scomber'Pelagicus JLitin. 1 ) verstanden werden. 

* So viel ist indessen ausgemacht, dafs man von je- 
her und fast überall den Stör 'seines schmackhaften 

' Fleisches wegen $ejii deschätzt habe und noch jetzt 
schätze. Die im Guadalquivir sehr häufig' Vor- 
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Art Störe, die man in China: Tc he n-ho yu nennt, 
und weiche im Flusse Pay ho gefangen wird , kommt * 
gewöhnlich nur auf die /Tafel des Kaisers (de 
jGmgnes). ... 

Darin stimmen alle Diätetiker, sowöl ältere als 
feuere, überein, dafs das Fleisch der §töre, besoi*. 
ders das der altern, zwar an Nahrhaftigkeit das Fleisch 
aller übrigen Fische übertreffe, aber seiner Defbhek 
und fetten Beschaffenheit Wegen, nur von starben 
Personen verdaut werden könne ; dafs es mithin von 
den Reconvalescenten und allen schivächlichen , eine 
.sitzend* ; Lebensart: führenden , Personen vermieden 
werden müsse. — Die jüngerp £töre hält Cärifkuf 
ihres nährenden leicht verdaulichen und zarten Fiel- 
sches wegen , selbst schwächlichen Personen, ange- 
messen.. Ein gjfejches behauptet Carn$iriati 9 Hicfr- 
Hter^u.a. ..Da/t die, Verdaulichkeit des 'Störs sc;hr von 
der Art seiner Zubereitung abhänge, bedarf kaum (d- 
ner Bemerkung. Alle Jfett- Saucen sind bei den Zu- 
bereitungen dieses an sich schon so fetten Fische« 
verwerflich; unstreitig ist der Stör in Essig oder Waa- 
ser, gekocht, mit säuerlich • gewürzhaften Sauten ge- 
Cossen , am zuträglichsten. 




gefunden. .Sein Fleisch soll wohlschmeckender seyn, 
als das des gemeinen Störs (s. Lepe chin's Tagebuch 
I. S. 161.). . 

5. Acifesser Tuka Kramtri, «ferTük.— 

- Diese Gattung hält sieh in der Donau auf. Das 
nicht unschmackhafte Fleisch desselben enthalt ein 
safFrangelbes Fett, ist weichlich und schlechter, als 
das des Hausens (P/enft). W 

, Acherb aum; s. Quercus Robur. \* * 
Acktrbetre; s. Bufcus caesius und R. arcücus* 
Ackerbohne', 8. Vicia faba major. 
.[Ackerbrome, Athcr brombeert; s, Rubut 
saesius. 
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Ach erbrombeere 9 nordische; s. Rubus ar> 

jitcfc trbur gel\ s. Portulaca oleracea» 
Ackerdiestel; s. Carduus crispus. 
* Ackerdrossel; s. Turdüs roseua. 
Acker ei che l; s. L»athyrus tuberosus. 
^icrtererflse; s. Pisum arvense. 
Ackerfleischblume; s. Melanqpyrum arvense. 
Ackerfrauenmantel; s. Aphanes arvensis. 
jicfcergra s; s. Triticum repens. 
Ackerhauhechel; s. Ononis arvensis. 
Ackerholder, Acker hollunder} s. Sambucua 
•bulus. 

Hefter 7iu /in; s. Tetrao perdix. 

jlrfcerfc/ee; s. Trifolium arvense*. i 

-4cserfto/i/; s. Raphanus Raphanistrum — Sina> 
jils arvensis und — Lapsana communis. 

Acker k rähe; B; Corvus frugilegus. 

^chrffümm«/; s. Agfostemma Githago. 

Ackerkuh weizen; s. Melampyrui i arvense. 

Ackerlerche* s. Alauda alpeStris und Alauda 
arvensis. 

Ackermann; s. Acorus calamus. 
- Acker mann tkraut; s. Anchusa officinali*. 

Ac'kermännchen; s. Motacilla alba. 
, Ackermarienmantel; s. Aphanes arvensis. - 

Ackermünze; s. Melissa CaJaminta. * 

Ackernessel; s. Laruium purpureum, und—» 
Galeopsis tetrahit. 

, Ackernigelle; s. Nigella arvensis, 

Ackernufs; s. Lathyrus tuberosus. " 

Ackerpfennigskraut; s. Thlaspi arvensje. 

Ackerraden; s. Agrostemma Githago. 

./Ick^rretf ig; s. Raphanus Raphanistrum. 

Acktrr ingelb Ihme; s. Calendula officinalis. 

/icfcerri\re; s. Rallus crex. 
' Ackersal-at; s. Valeriana locusta; und — La- 
etttca scariola. 

Acher sauer ampf; s. Rumex Acetoßa, 

Ack erschwarzkümmel; s. Nigella arvensis» 

A ckers chwarz Schlund; s. Melastoma agrestis. 

Ackerschw ertel; s, Gladiolus communis, 
i Ackersenf f s. Sinapis arvensis» 



Digitized by Google 



ACKERSINA U — ACORUS ,- Sf 



>-».. 



jicftersinau; 's. Apbanes arverisis> 
Acktrsperk; 's. Spergula arvensis, 
^cfrerrroppe; s. Otis tarda.. 
ulcftercei/c/ien; s, Viol* tricofor, 
Achervögel; s. Gharadrius apricarius, 
Ackerwachtelweiz.en; s. Melampyrum arvtn*^ 
Ackerwurz; s. Acorus calamua. 
A&erzwiebel, gelbe; s. Onikhogalum luteum* 
Ackrasbetre; s. Ribes grossularia* 
^4 cor w s. £s gehört dies Pflanzengeschlecht xur 
crsten Ordnung der Csten Ciasse: , Hexandria Mok 
»ogynia. . ' 

Acq ru s Galamus £. ( Acorus eenis ; Calamu* 
aromaijcus offic* — B auhin — Jypfia aroma* 
Y , tica — ATpriso« — Acorum Itgitimum Xft* 
6ern. — Acorum — Rumph); deutsch. KaU 
r raus, oder CuJtnus; wohlriechende Schwertlilie^ 
r - Ackermann; Ackerwurz; Magenwurz; Schwert» 
htufl , TüchlilU* % engl. /A« weer smäling flag; 
tweet qane; sweet grafs; sweet Rusri; common 
• -4cora^; französ. focore odorant (Lamark); 

racorus veritable (Bomare); ital. acoro; ca- 
. . Jarno odorato} canna odorifera ; span. acoro coa 
lamo ; aus*. Koren y Irf poln. tatarskie ziele d, i. 
tatarisclies Kraut; böhm. pruskworek. 
\, Linne Sp.ph ed. Willd. Tom, Il\ £ p, 199. 
JTn i> ä off Bot, e.enr. 9. nr. 3, 
- Blackwell tab. 46b, 

Der Kalmus wächst häufig in den meisten europäi- 
schen Ländern , an Teichen , Flüssen, Wassergräben 
und in Sümpfen , wild. Die ganze Pflanze, insbeson* 
dere die lange, perennirende, kriechende, mit Ge-» 
lenken und kleinen Fasern versehene, fleischige, äu» 
fserlich grtfuröthliche , inwendig weifse, schwammige; 
Wurzel hat einen durchdringenden , balsamischen Gfr> 
ruch, und einen bitterlichen, sehr vielen Personen 
wenigstens unangenehmen , strengen , aromatischen 
Geschmack, der sich jedoch beim Trocknen verliert* 
Die Güte dieser Wurzel wird daran erkannt, wenn 
die Stengel dick und frisch sind, und wenn das Mark 
hoch weifs ist, welches hei alten Wurzeln gelb und 
inehlicht wird, — Der auf dem huifa wartende, 
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oder in Gärten gezogene Kalmus soll einen stärker» 
Geruch haben, als der im Wasser wüchse — Selten 
bedient man sich jetzt bei uns dieser, durch treiHi che 
arzneiische Kräfte übrigens" sich sehr vortheilhaft aus- 
zeichnenden Wurzel, zur Würzung mancher Speisen; 
hjjirager jedoch wirii sie, mit Zucker eingemacht, als 
Cänditerwaare , theils aus blofser Näscherey, theils 
Q ]tp Magf nstärkung und als Präservativ gegep anstek- 
fcende Krankheiten, genossen. Zu diesem Behuf wird 
<lie WuraeJ geschah, in Wasser weich gekocht, um 
Ihre widrige Bitterkeit zu entfernen, sodann getrock- ' 
net, in dünne Plätzchen zerschnitten und in Zucker 
«ingemach r, oder auch damit überzogen und can« 
diiT. ^ * Auch wirft man diese Wurzel , ;z. B. in Lit- 
tauen, in das Trinkwasser, um Solcte's 4 ' zu verbes- 
sern. Endlich bereitet man noch aus der Kalmuswur- 
zel dufch Aufgufs und' Destillation einen Diqueur, 
*ler' manchen Personen angenehm ist. — JDif se näm- 
liche Pflanze findet man auch in Ostindien, Ägypten 
und dem nördlichen China ; nur unterscheidet sich 
diese, mit dem Beinamen Acorus verus bezeich- 
nete Varietät (malab. Waembu — Rhttdt hört. Ma- 
lab. XI, p. 99, tab, 60 — ) von der europäischen da- 
durch, dafs sie nach allen Theilen schmäler, dünner 
und zarter ist, und einen scharfem und hitzigem Ge- 
schmackhat« Die Indianer bedienen sich ihrer sehr 
häufig zum Würzen ihrer Fleisch- und Fischspeiden« 
Acouti\ s. Ca via Aguti. 1 

Acrochordus Javantnsis, die javanische War- 
zen schlänge; l'acrochorde de Java. Lacepede bist« 
jiat. des quadrupedes ovipares et des Serpens, Tom, 11. 
p # 472, PI, 22. fig. 2. 4 

Hornsttdt — Neue Abhandl. d. Schwedischen 
Äka'd. d. Wissenschaft. Bd. VIII. S. 294. Tab. 12. 

Jutdeckte diese Schlange zu Java, Ihre Länge beträgt 
Fufs, ihre Dicke in der Mitte einen Zoll. — Die 
Chinesen essen das Fleisch dieser Schlange iowol ge? 
locht, als gebraten«, ; 
* Actenbetre; s. Sambucus Ebulus. } 
Actinia, die See- Anemone; die Seenessel; die 
Meernessel. Erst in neuern Zeiten ist der Name? 
Actinia, zur Bezeichnung eines Geschlechts von 
.Weichwürmern, stajüt des altern Namens: Urticf 
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mar i n a und des nachher ihm von X Inn«* gegebene* 
Namens: Priap»us, gewählt worden. Öiese wunder- 
baren, mit einer» sehr starken Reproductionskraft ver- 
eehench , ' « .< schöpfe haben einen walzenförmigen, 
runzlichten Körper, der sich mit der untern Fläche 
an andre Körper, z. B\ än FelsensrücJce \u *. w. fest- 
#etzt und einer kleinen Frischmasse gleicht. Äni 
obern Ende Hegt die rundje, inwendig krummgezähnt« 
MundöfFnung, die einen kreisförmigen, 'aus vieler* 
Armen und Fühlfädetv bestehenden Kranz um sich 
hat, mit denen sie die si^h ihnen nähernden Gewürm« 
und Crustaceen ergreifen > .und zur Mundöffnung 
bringen; Eine und dieselbe Öffnung dient ihnen zum 
Speisen, zum Ausleeren und Junge zu werfen, — . In 
aüfses Wasser gebracht, sterben sie sogleich; Fc-f 
gende Gattungen sind efsbar :/, 

l. Actinia giqantea L. (Priapus giganteugj 
Forshäl) deutsch. die Riesejwnemonti tkkx- 
* zös. Vactinie geantey akab. Tabakel el bahr. ^ 
Von graugrünlicher Farbe, — Ea ist dies die 
gröfste Gattung* Sie erreicht die Länge und Breite 
von 4 Zoll,' uncMst mit klebrichten Warzen besetzt» 
Man trifft sie häufig an den Ufern des rothen Meedes 1 

an ( J?or sM ' )•. 

st. A s c t i N i a jldaica( Colum marinum)* 

deutsch, der Meersieb; hoix. JoodscheZeenelel; 

franz Ös, comre, oez//ef demer; (*n Lahgvedo« 

Posterol). 

3 # Agtikia senilis L. (Actinia crassic^rnjist 
A+nigosa; Priapus senilis ; urtica rubra, cpjJZ 
tracta; Podex marinui esculentus, — bei ältetp 
Schriftstellern. ) dbutsh. die Runzelanemoni ; 
die rotheSeeantmonc^die Au$ternessel* hoixand» 
Outmann's schaff} dän. Soe-nelde; Soekuse,* 
BChwed. Sjönassla; engl, the pvririkled actinia^ 
franz. Vactinie vidie ; le eubasseau ; le cid de V$~ 
nus] le cid d'äne* ital, actinia grinzosa} putta.dk 
mare\ span, actinia 6 ort ig a arrugade; portu£» 
- actinia ou ortiga encarquiUuida\ akab. Qarindsi el 
✓ halvr (Forsk.) Phüosophical Transact. Vol f 63« 
tab. *i*fg* *o. 
Die Haut dieser Gattung ist lederartig, mit gereih- 
ten Warzen veisehnj die ^hMhIIi QWigc. f» Mau. 
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findet diese Gattung so häufig an den Felsen im grie- 
chischen Archipel, dafs diese oft ganz damit bedeckt 
sind. Die Bewohner der griechischen Inseln essen 
sie in Menge, besonders zur Kastenaeit (<Sonnini) 0 
Auch an den Küsten der Normandie findet sich dies© 
J\xt häufig. 

Die Bewohner der Küsten der Provence essen 
gern üine gewisse Art Actinien , die man dort: Ra- 
ste gna, nennt; sie sollen in Ansehung des Geruch« 
und des Geschmacks den Krabben ähneln* Auch 
Rumph versichert, dafs die Actinien auf Amboina 
für eine grofse Delicatesse gehalten werden, und, in 
jüfsem -YVasser gekocht, dann in Stücken geschnitten 
in einer Kräuter- Sauce gedätf.pft, eine wohlschmek» 
kende Speise gewähren (JRurnph Amboinsche Rari- 
-teil- Kamer. I. Book, p- 5o)* — Den Alten waren 
die Aetir:ien nicht unbekannt.. 'Athtnaeus und P/i- 
nius (histor. nat. 1. 9. c. 45) erwähnen ihrer; Ar im 
ttoteles ( histor. animaii üb. 4.) versichert: dafs die* 
Actinien sich zur Winterzeit besser zur Speise quaii- 
ficirten , weil sie dann ein festeres Fleisch härten , als 
jur Sommerzeit, da sie welk sind* Xenocrates ziehe 
die gebratenen Actinien den gekochten vor. — JMan 
behauptet übrigens, dafs sie nur eine geringe und 
feuchte Nahrung gewähren, diuretisch wirken und 
den Geschlechtstrieb erregen. 

Ad ach; 8. Sambucus Ebulus. 

Adamsapfel) ein kleiner Wirthschaftsapfil, der 
einige Einkerbungen in seiner Rundung hat* als ob 
eie hinein gebissen waren ; daher sein Name* *Übrw 
gens ist dieser Apfel klein , plattrund , roth und ge- 
streift, von gemeinem Geschmacke. 

Adamsf eigt\ «• Musa paradisiaca und Ficus 
tycomorus» 

Ad an sonia. Dies Pflanzengeschlecht, von dem 
aur Zeit nur eine Gattung bekannt ist, gehört in diö 
£te Ordnung der i6ten .Classe, 

An Air sonia d x g it at a (Baobab; — Prosp. 
Alpin.— Abavi , Abavo arbor — Bauhin —~ 
Guanabanus Scaligeri; — Bauhin, Rajus 9 
Clusius — ) deutsch, die Adansonie; der Af- 
fenbaum*, der äthiopische saure Kürbiss; der sene* 
gotisch* Calebofsenbautn ; der Riesenbauni j hol- 
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lÄm. Melötnboom; Aaptnbroodbomi * 9 Baobab* 
boom; dan, Baobab -Träe; Abebrß; engl, tha 
ethiopian sour gourd; monkies bread; franz* U 
baobab äfeuilles digitees; U paih de singe; Ze cal* 
bassier de Senegal; ITA*, albero baobab; pane di 
, Sdmia; span* Adansonia dividida coma em dcdos; 
portug. Adansonia dividida como em dedos; pa* 
de mono j Senegal. Goui; Boui (Gelberry). 

1 JLihni Spec.ph id. Wtlld. Tom. III, P*Z p> 730* 
CavahÜles diss. 5./). 298» iofc 157* ; ( 
; Adanson hat den Baobab, den mthrcre Reisende 
mit der Tamarinde Verwechse\t haben, desBen Frucht 
aber bereits von Prosper Alpin undClusius ziem* 

Iicb getreu abgebildet worden, sehr genau beschrie- 
ben ( Lix. Nr. a65i ), daher er, ihm zu Ehren , den 
Namen: A dan sonia, erhalten bat. Dieser Baum, de* 
•eine volle Stärke nicht eher, als nach Verlauf eini* 
ger Jahrhunderte, erhälr, übertrifft unstreitig alle be* 
kannte Bäume an Dauerhaftigkeit, Masse und Gröfse| 
denn wiewohl sein Stamm nur eine Hohe von 10 — ia 
Fufs zu erreichen pflegt» so ist doch die Breite und 
der Umfang seiner Krone monströs» Sie ist nämlich 
gewöhnlich 60 —70 Schuh hoch und 120 — j5o Schuh 
brtit; der Durchmesser des Stammes beträgt an 25 
bis 3 o Fufs. Vou deuÄsten steigen einige gerade in 
die Höhe, andere neigen sich zur Erde herab, bilden 
natürliche Lauben und verbergen den Stamm selbst. — • 
Es wächst dieser Baum vorzüglich . auf den westlichen 
Küsten von Afrika, in der Gegend i welche zwischen 
den Mündungen des Senegal und des Gambia liegt) 
jedoch findet er sich auch in Abyssinien (Bru c e), 
auf der Landenge der HalbinseJ des grünen Vorge* 
birgt s , zwischen der Jof- und Dakar «Bay und auf det 
Magdalenen - Insel bei Gorea. Man pflanzt ihn auch 
jetzt auf den westindischen Inseln, woselbst er gut 
gedeiht. — - Die Frucht hängt an einem runden* 
aFufs langen und einen Zoll dicken Stiel und hat eine 
sehr verlängerte , den Melonen ähnliche Gestalt, die 
«ioh bis auf 1 3 Zoll erstreckt und sich in einem Puncte 
vereinigt; ihre Dicke, beträgt etwa 4 — 6 Zoll v Die 
feinde derselben ist hotzicht, mit einem dunkelgrünen* 
wolligen Wesen überzogen, nach dessen Abjaeibung 
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aber von schwärzlicher Farbe, und mit Furchen be- 
zeichnet, welche die Oberfläche der Länge nach in 
10 bis 14 Abschnitte abtheilen. Inwendig befinden Bich, 
eben so viele häutige Scheidewände, als äufserlich 
Furchen sind, welche concentrjsche Fächer bilden, 
die, so lange die Früchte saftig sind, mit einer wei- 
fsen, schwammigen Substanz, worin die schwarzen, 
nierenfönnigen Saamen liegen, angefüllt sind. Sind 
clie Früchte alt und vertrocknet, so verhärtet sich 
diese weiche Substanz und bildet kleine faserige Klum- 
pen. Das Mark der frischen Früchte hat einen nicht 
Crnangenehmen säuerlichen Geschmack, ist efsbar und 
besitzt kühlende Eigenschaften; die Neger sollen sich 
dessen als eines Mittels, Elutflüsse zu stillen, bedie- 
nen. (Golberry). Die Vornehmen benutzen es, 
wie bereits Prosper Alpin erwähnt, mit Zucker ein* 
gemacht, als ein kühlendes, antiseptisches Mittel in 
hitzigen Krankheiten. Auch bereitet man, zu eben 
dem Zwecke, aus dem ausgepreisten Safte einen Sirup, 
ungleichen,' wenn man ihn mit Zucker vermischt, ein 
angenehm schmeckendes Getränk. Verliert zwar das? 
Mark dieser Früchte, wenn sie getrocknet sind, an 
Güte; so führt man sie dennoch in bedeutender 
Menge nach dem Östlichen und südlichen Theil vom 
Afrika aus. — Was den Gebrauch anlangt, den die 
Neger von den getrockneten Blättern dieses Baumes 
machen, s. den Art.: Lalo. 

Adelbar shaspern\ s. Ribes nigrum. 

Adel escAe; s. Sorbus domestica. 

Adelfisc1i\ s. Sahno Lavaretus; und Maraena 
ferra. 

Adelsbeer e; s. Sorbus aucuparia. 
, Adenanthera L. Der Name eines mehrere 
Gattungen unter sich begreifenden Pllanzengescblechtg, ; 
welches zur ersten Ordnung der loten Classe Decan- 
dria, Monogynia, gehört. — Der Name Adenau- 
t.hera ist zusammengesetzt aus dem griechischem 
«<fyV, eine Drüse, und uvSipx, Staubbeutel. Die 
Staubbeutel dieser Pflanze sind nämlich an der äufsera. 
Spitze mit runden Drüsen versehen, ' 

Adenanthera pavonina L. (Poindana 
j oliis duplicam — Jiortus Cliff. p. 15g. — CoraU *• 
laria parvifolia — Kump fi herb. Amb. 3 , p. 171* 
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l*b. 109. — beu-psch. d<r Pfauenkamm; glatt* 
blättrige Drüsenblume; Pfauen - Driisenblum&s 
Bastard - Pfauenschwanz] höh-, JKoraalboom; 
französ. Condori ä grames rouges; maeabar. 
Mandsiadi (Rheede hört. Malab. 6. p. 35. 
tab. 14.), 

.Linne % />/. ed. Willd. Tom. U. P. Lp. 550. 
Jacquin Collect. 4, j>, 312. tab. 23. 

Dieser schöne Baum erreicht in seinem Vater- 
lande Osiincfien, woselbst er häufig neben dea Häu- 
sern gepflanzt wird, eine ansehnliche Höhe. Auf die 
in zusammengesetzten traubenförmigen Büschel« 
wachsenden, kleinen, gelben, angenehm riechender! 
Blumen folgen 9Z0II lange und etwa einen Zoll breite 
Hülsen, von dunkelbrauner Farbe, worin runde, 
dicke und harte Saamenkerne von hochrother Farbe 
liegen. Sie ähneln im Geschmacke den Bohnen, und 
werden auch so, wie diese, zubereitet, von den In- 
dianern gegessen.' 

Adianthum Linn. Dies mehrere Gattungen 
unter sich begreifende Pflanzengeschlecht gehört ia 
die 24ste Classe, und zwar zu den Farrnkräutera; 
Cryptogamia, Filices. 

1. Ad ia n THUM cäpillvs Vjbneris Li 
deutsch; Venushaar, Frauenhaar r Frauenzopf 9 
Krullfarrn; hole. Venushaair; ( dän. Venushaar 9 

Fruehaar, Haarut; schwed. Yenushar, Jungfru* 

har ; engl, true maideh's hair, ladieshair; franz» 
Adianthe ä feuilles de coriandre (Adianthum co- 
riandrifolium t Lamark) — ; le capillaire deMonU 
pellier ; ^cheveux de Venus ; itae. Adiantocappello 
di Venerei capelvenere; capivenere; span. Adianto 
cabello de Venus; culantrillo de pozo; portug. 
Adianto capello de Venus; avenca ordinaria; russ. 
Schenskoi tvölos; poen. Wloshi Panny Maryi} 
Böhm. Netjh; zensky wlas; unger. Arva-ledny 
haja; ägypt. Kuzbafet elbir (Forsft.); Amboect. 
Micca miccan utan (Runtph); chines. Cüy 
JDuöi chon (Loureiro). 
Jacquin Mise, austr, Tom. II. p. 77. tab. 7. H* 
Dies Farrnkraut treibt aus einer zarten , zaserN 
g*H Wur*«i dünne, schwarze, glänzende, £twa span> 

G 2 
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nenlange Stengel, aufweichen doppelt zusammenge* 
setzte Blätter sitzen. Die Blättchen stehn Wechsels- 
weise auf kurzen Stielen , sind keilförmig und in Lap- 
pen zerschnitten. Einheimisch ist diese Pflanze 
in den südlichen europäischen Ländern, wie in der 
Schweiz, Tyrol, dem südlichen Frankreich u. s.w., 
doch findet man sie auch in Ägypten , Arabien und 
auf den Molucken. Sie wächst an beschatteten, feuch- 
ten Felsen. Man schrieb dem Kraute wegen seines , 
schwachen, angenehmen Geruchs und seines süfslicb* 
bitterlichen, etwas zusammenziehenden Geschmacks 
ehemals heilsame Kräfte gegen Brustkrankheiten zu, 
und verfertigt deshalb noch, besonders zu Montpel- 
lier, aus dem mit kochendem Wasser bereiteten Auf- 
güsse desselben, mit Zucker, durch Einkochen ei- 
nen Sirup, den man noch heifis mit dem gröblich zer- 
Stofsenen Kraute infundirt, dann nach dem Abkühlen 
durchseiht und ihn noch mit dem Wasser der Pome- 
ranzehblüthen versetzt. Dieser ehemals sehr ge- 
schätzte, überdies öfters verfälschte, Sirup ist unter 
dem Namen ; Syrob capillaire — Sirupus capillorum 
Veneris s, capillaris Monspeliensium — bekannt, und 
auch jetzt noch ofncinell. Man benutzt ihn in defs jetzt 
nur zur Verbesserung des Geschmacks mancher Arze- 
neien, vorzüglich aber zur Bereitung mancherley 
wohlschmeckender Getränke, z. B. derBavaroise 
(8. dies. Artik.). Die Jakuten und andere russische 
Völkerschaften benutzen das Frauenhaar als Hopfen; 
auch bereiten sie Aufgüsse davon und bringen durqh 
den Zusatz von Himbeer- und Johannisbeersaft ange- 
nehme Getränke daraus zu Stande« 

3, Adianthum pedatum L.\ deutsch i 
fufsförmiges Frauerüiaar ; kanadischer Farm 
holl. voetachtig Venushaair; engl, canadian 
meiden hair ; frAnzos. Adiante de Canada; h ca- 
pillaire de Canada ; span. adianto ramoso de Ca- 
nada-y portug. avenea do Canada. 

Ist einheimisch in Canada, Virginien, auch in 
Brasilien. Man benutzt diese wohlriechende Pflanze* 
in Canada als Surrogat des chinesischen Thees, schreibt 
ihr indessen auch heilsame Kräfte gegen inehier« 
BrustkrauMiciten z*. 
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. Mrfiöivflenj s. Ammi copticurn. N 
Adler« Antillen-* s. Falco Antillaruro, 
Adler, bärtiger; i. FaJco ossifragus. 
Adler, braunfahler; s. Falco albjcilla. 
Adler, Bussard s. Falco Buteo. 
Adler, Fisch-; s, Falco albicilla. 
Adler, gehörnter, amerikanischer} s. £a 
lamedea cojnuta. • 

Adler-, Meer-; Pelehan- Adler; s. Peleca. 
nus aquilus. 

Adler, schwarzer; gr.ofser schwarzer 
'Adler; s. Falco ossifragus. 

Adler* Wespen-; s. Falco apivorus. . 
\ Adler beere; s. Crataegus terminalis. } 
Adler-Holz; 8. Cordia sebestena. 
Adlerkraut; s. Pteris aquilina. 
Adler- Roche; s. Raja aquila. • , 

Adler-Saumfarrn; s. Pteris aquilina. 

Admirable, Avant- Peche admirable; die 
Wunderschöne, frühe Admirable, Schon Qui «• 
tinye erhebt diese vortreffliche Pfusche über alle. Sie 
ist sehr grofs , rund, von schöner Farben -Mischung} 
auf der Sonnenseite schön xoth , übrigens hell stroh- 
gelb, mit feiner Wolle bedeckt, ihr Fleisch ist fein» 
etwas brüchig, weift, um den kleinen Stein herum 
blafsroth, mit einem gezuckerten Safte und von vor- 
trefflich - weinichtem Geschmacke. Sie . wird nie 
meh liclit, und reift in der Mitte des Septembers. — Zu 
dieser Sorte gehören noch: dieAdmirable jaüne, 
die Belle de Vitry, die Royale, die Mon- 
itreuse. Erstere, die gelbe Adm irable (Abri- 
cote, Peche d'Abricot; grofse poche jaune 
tardive; Sandalie; Ap rikos£npfirsche, 
grofse gelbe SpätpfUsche) ist grofs, rund, et- 
was brei« gedrückt, mit einer seichten Rinne; mit fei- ' 
ner Wolle bedeckt; auf der Sonnenseite etwas rotli. 
Sie ist nur durch ihre äufsere und innere gelbe Farbe 
von der Admirable unterschieden. Das Fleisch hat 
einen Aprikosengeschmack. 

AdmirahSalaj; grofs AdmiraUSalat; Frise 
buhr, oder: Einer fiifst mich nicht; eng£« grand Ad 
vital; greet admirable white Cabbage-Lettuce; frajt* 
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«ös.la grosse Laitue ällemande ou Imperiale ; la Pommc 
de Berlin. 

Diese Art des Laf.tuk- Salats — Lactvca sa- 
tivaL. — ist ein grofser, gelbgrüner feiner Kopf- 
Salat, der besonders häufig in der Nachbarschaft von 
London für den Julius und August gezogen wird., 

Ad mir alsbirne) eranzös* Poire cTAdmiral; 
Portugal d'&e. 

Christes vollständige Pomologie. Bd. I. Tab, 15» 

Eine kleine, zwei Zoll dicke und eben ßo hohe 
sehr saftige Birne, von etwas platterund kreiselförmi» 
ger Figur. Die Schale ist etwas dick, glatt, grünlich 
und hei der Zeitigung etwas ins Gelblichte« schillernd. 
Auf der Sonnenseite werden die freihangenden 1* rächte 
zur Hälfte bräunlich -roth; die beschatteten aber be- 
kommen nur einen Anflug davon. Der Geruch die» 
ser Birne ist angenehm und müskirt; das Fleisch von 
einem eigenen Muskateller- Geschmack, und sehr 
schmelzend; der Saft süfs - säuerlich. Sie reift im Sep- 
tember. 

Adoxa L, Der Name ejnes Pflanzengeschlechts, 
welches zur 6sten Ordnnng der dtenGlasse Octandria, 
Tetragynia, gehört, und von dem es nur eine Gat- 
tung giebt, nämlich: 

r' Adoxa moschatellina L. ( Moschatellina^ 
~ .Hall er — Moschatella; Manunculus nemoro- 
sus Moscfiatellina dictus Btiuhin — Fumaria 
bulbosa s. tuberosa minima — Tabernam\ — 
minimus Ranunculus septentrionafium — Lobel — ) 
deutsch: das Hisamkräutchm; der ßisamhah- 
ntnfufs; Watdräuch; Waldmeister; Maisch; ge- 
meines Misamhwaut; hoxl. Mushuskruid ; da\n. 
JJesmenirtf Desmerblbmster ; Desmerknap; tn 
Norwegen: Grönknap; Desmergras; schwed. 
Desmansört ; engl, tuberous moschated ; musk 
crowfoot; hollow-root; moskatet ; musk woorf ; 
fkanzös. Moscatelline, herbe musque; herbe du 
nutsc; ital. moscatellina; picciola pianta mu- 
schiata; span. Moscatelina; hierba almizclena; 
fortug. moscatelina; plantazinlia , qne cheira a 
almiscar; unger. Pesma boglär-virag (d. i. J3i- 
tamhahnetifuft. s 
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JLinn4 Sp. pl ed. Willd. Tom. III. P. I. i 
J£« tp hoff Bot. centur. 8. Nr. 
O ederfl. Dan. tab. 9. 

Diese kleine Pflanze wächst in ganz Europa in < 
«chattigen Wäldern, und bläht im April. Sotfoi iure 
Blätter als Blumen geben bei feuchtern Wetter einen 
bisamartigen angenehmen Geruch von sich. Die 
Frucht ist eine fünffächrige Beere, welche» so lange 
ßie unreif ist , sauer und etwas scharf schmeckt; reif 
aber an Geschmack und Geruch den Erdbeeren ähnelt 
und , wie diese , gegessen wird. ( Ma ttuschha Flota 
Silesiaca, Tom. £ p. 356. ) 

Adram; s. Glecoma bederacea. - ' % " 

Adschiar] s. Adjar. N 

Adukkuma. Diesen Namen, so wie den, 
Haoka, ertheilen die Bewohner des holländischen 
Guiarfa der Larve des Palmbohrers, — (Juiru- 
Jio palmar um Linn, — eines Rüsselkäfers, aus 
«der Familie der lang gerüsselten , mit dünnen, glat- , 
ten Hüften ; fkanzüs. le ver du palmiste * 9 hui l. paU 
miet- worm \ engl. Cabish- Worin. Diese Würmer 
werden einen Finger dick und 2 bis 3 Zoll lang, ha* 
ben einen schwarzen Kopf von der Dicke ihres übri- 
gen Körpers, sehen im Anfange den Käsemaden ahn* 
lieh und nähren sich vom Marke mehrerer Palmbaume, 
insbesondere der Areca oieracea Linn. Man 
pflegt mehrere Hiebe in diesen Baum zu thun, um 
demlnsecte, den Zugang zu erleichtern , worauf man 
nach 6 Wochen den Baum «paltet und die Larven in 
grofser Menge antrifft; wartet man länger, so verwan- 
delt! sich die Larven upd fliegen davon (Firmi& 
Description de Surinam. Tom. I. p. 147). — Man 
brat diese Würmer an einem kleinen hölzernen Spiefse, 
bestreut sie, sobald fie heifs werden, mit einer Mi- J 
schung von geriebenem Brote, Salz, Pfeffer und Mus- 
catnüssen, wodurch sie eine Rinde erhalten, und v 
richtet sie, wenn sie völlig gebraten sind, mit einer 
Pomeranzen- oder Citronenbrülie an. Auch dämpft 
man sie in einer CasSerolle mit Wein , etwas Gewürz, 
feinen Kräutern und Orangeschalen. Hat man ein- 
mal, wie Labat, Bancroft, Ch a r/eyo ix u. a. ver- 
sichern, den natürlichen Widerwillen überwunden, 
den der Anblick dieser Würmer, besonders in ituera 
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lebenden Zustande, erweckt, so findet seihst der gebil- 
dete Europäer Wohlgefallen an dieser fetten Leckerey, 
die Labat mit einem Klumpen von Kapaunfett, der 
mit einer dünnen Haut umzogen ist, vergleicht. Aber 
nicht blofs in Guiana, sondern auch auf Jamaika, Do- 
fningo und andern westindischen Inseln schätzt man 
diese Würmer allgemein, als eine vorzügliche Lek- 
kerey. — Die Neger in Surinam sollen sich aus die- 
sen Würmern eine eben so brauchbare Kutter berei» 
ten, wie die unsrige ist, Welcher St tdmann (Nach- 
lichten von Surinam, S. 366) sogar, 3n Ansehung 
des Wohlgeschmacks, noch einen Vorzug vor jener 
zugesteht. Labat gedenkt »war ebenfalls der Gewin- 
nung eines fetten Öles aus diesen Würmern, erwähnt 
jedoch nur des äufsern Gebrauchs desselben gegen 
mehrere krankhafte Beschwerden» — Die Larven* 
die man in Ostindien in verfaulten Sago -Bäumen an* 
trifft, und die von weifser Farbe und von der Länge 
eines Gliedes am Finger seyn sollen, sind vielleicht die- 
selbe Gattung. Auch diese wird in Amboina, auf 
eben diese Weise zubereitet, für eine vorzügliche Lek- 
Iterey gehalten (Valentyn). — Überhaupt hat 
man schon lange und in mehrern Ländern an dem Ge* 
nufs mancher Larven einen besondern Wohlgefallen 
«gefunden. Ali an erzählt: dafs die Indischen Könige 
gebratene Maden als eine Leckerey verzehrten j wahr- 
«cheinlich waren dies die Larven des P*#mbohrers, 
"von denen hier die Rede ist, — Die C ossi der alten 
liömer waren 'ebenfalls eine Art Insecten- Larven, die 
suf den Eichen gefunden , ' und mit Mehl gefüttert 
vurden ( Plinius). Auch die Bewohner von Pon- 
tus und Phrygien hatten denselben Geschmack (Cae- 
lius; Rhodiginus). Ih Tunkm, "Madagaskar und 
besonders in China werden die gewöhnlichen Seiden- 
Würmer sehr allgemein gegessen ; man dörrt sie auch 
und treibt damit einen starken Handel. Die Neger in 
Afrika essen gleichfalls eine Ingecten- Larve, C o 1 1 o n 
tree-worm genannt (Sloane); aie ist weifs, 2§Zoli 
Jangi einen Zoll dick, hat Ringe und einen dun« 
fceln Streif längs dem Rücken. Man findet sie in ver- 
faulten Baumwollenbäumen. Die Neger essen sie 
Wütig w»d gern in Suppen ( B i r§ i u s L 

- . 
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ADVENTS -APFEL — AEGOPODIUM.Ai 

Advents* Apfel, nach X)/e/, , ein guter Apfel, 
der wahrscheinlich seinen Namen von, seiner Ueifzeit • 
hau Er ist 2} Zoll breit und 2 J Zoll hoch. Der 
kurze fleischige Stiel steht in einer geräumigen , tiefen 
Höhle. . Die mit starkem Dufte belaufene Schale ist 
grasgrün und bei der Zeitigung gelblich grün. Die 
Sonnenseite istjrait Dunkelroth ganz verwaschen und 
nachher Schattenseite hin Streifenartig. In dem Ro- 
then finden sich viele feine gelbliche Puncto. Da« 
Fleisch ist grünlich weifs , fein, saftig und von einem 
etwas herb' säuerlichen Geschmacke, der sich mit der 
vollen Zeitigung verliert. Es hält sich dieser Apfei 
bis zum Frühjahr. 1 

AdVoeat en- Birnb aum; s. Laurus Persea. 
Äg erling , Ägertling; s. Agaricus campestris, 
Aegerste, Ägrist, Agster* s t Corvus Pica* 
Aeglt finus\ s. Gadus Aegle finua, 
Aegop odium Linn. Der Name eines Pflan* 
icngeschlcchts , welches .nur eine Gattung unter sich 
begreift und zur 2ten Ordnung der 5ten Classe, Pen- 
tandria Digynia, gehört. Übrigens ist der Name, Ae« 
gopodrum, aus tl?m Griechischen: £i$ % eine Ziege, 
und Trotze, der Fufs, zusammengesetzt; die Gestalt 
der Blatter hat wol zu dieser Benennung Anlafs ge* 
geben». 

Ae gopödium PO D agraria L. (Podagrarial 
— IIa II er — Jjigusticum Podagraria; — ■ 
Crantz — Seseti Aegopodiumy*— Scopoli — 
Angel ica siWestris minor 5. errarica;— Bau* 
t Ain— Herba Gerardi; — I>odon: — Pimpi* 
nella angelicifoUa ; Sium vulgare, Bernhardi^i 
deutsch, gemeiner Giersch ; Geifsfufs; Strenteli 
Zipperleinskraut * 9 kleine wilde Angelika $ wilder 
Holder; Hindiauf ( niepers achsisch; Gtrsch; 
Gösch; Geerseln; Jors); hqll. Gerardshruid ; 
Geitenpoot; Zevenpoot; Bastard of wilde Engel« 
woriel\ Haanepoot ; dan. Gerhardi- Urt; Gede* 
fod; wild Angelika; Svin&aal; Squalderkaal ; 
#chwx2>, Squallerhäli engl, gout-weed; herb* 
Gerard; ashweedy wild masterwort\ fäanzos. 
. . Boucage ä feuüles d'angeliqut ; la petite angeliqu* 
sauvage; Vangelique boucane; herbe ä Gerard 1 
itax. . Podagraria 1 srba de Jßerardo; Angelina 
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minore talvatica ; sp an. JZgopodia ; hierba de Sat% 
Gerardo; Anjelica rncnor erratica\ poktug. JEgo- 
podio ; Angclica brava ; rusb. Snit ; poln. Poda* 
' grycznik'y unger. Lud Labufu (rf. L Gänsefnfs). 
. Linne Spec. plant, ed. Willd. Tom. I. P„ IL 
p. 1476. 
Flor, danic. tab. 607. % 

Diese 2 bis 3 Fufs hohe Pflanze wächst überall in 
Europa an Zäunen und in Gärten. Die jungen Blat- 
tei derselben, werden in Schweden, auch im Hanno» 
verschen {Ehrhardt im Haimo versch. Magazin 1783. 
St. 96.) zur Frühlingszeit, gewöhnlich mit Kohloiät- 
tern — ihres scharfen Geschmacks wegen — vermischt, 
gekocht, als Gemüse verspeist. Man hält diese Speise 
für gesund. — r Eine vorzüglich wohlschmeckende 
Speise läfst sich aus den Stengeln der Blätter bereiten, 
welche geschabt, wie Spargel oder auch wie geschnit- 
tene Stangenbohnen mit Milch zubereitet werden 
(Wredow's Ökonom, techn. Flora Mecklenburg^«. 
Bd. I. S. 549 )♦ —- In Preufsen werden zur Früh- 
lingszeit die saftigen Blumensträufser dieser Pflarze 
ebenfalls häufig genossen (Loesel FJor. Pruss«. 
p, 16). — 

Ägyptisch-Korn; s. Hordeum coeleste« 
Ähre* s. Acer. 

Ahr enfisch*, s. Atherina Hepsetus. 

Äle-Baum 9 Älschebeere* s* Crataegus tor- 
minalis. 

-Alke* s. Corvus Monedula. 

Älsier\ s. Corvus Pica. 

Ä lster~Alk\ s. Alca pica» 

Ä\te\ s. Clupea Alosa. » 

Ämmerlingj 8. Emberiza citrinella, 

Änea& 4 f s. Didelphis dorsigera* 

Ante* s. Anas Boschias» 

Äpelduhren* s. Acer campestre. 

Äppich; s. Apium. 

Arnte-ApfchyS. Jacobs -Apfel. 

Asrhe, g emeine\ 9. SslIuio Thymallus, 

Äschen- Ahorn*, s. Acer Negundo. 

Äschen- Lauch*, 8. Aliium ascalonicum. 

A achinomene grandiflora; s. Coronilla gran- 
^iflora Willden. 
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Aesculus Linn. Mit diesem Namen wird ein, 
PflanzengeschJecht bezeichnet, v,on dtm es <Jrei Gat- 
tungen giebt und welche? zur erßten Ordnung der 
7ten Classe, Heptandria, Monogynia, gehört. Die 
Alien scheinen denNamen: Aesculus, Esculus, 
einer Gattung Eichen beigelegt zu haben, Plinius 
( Histo», natur, üb, 16. c. 6.) beschreibt den Baum und 
rühmt den guten Geschmack seiner Früchte; — es 
pafstc ahpr der Name: Aesculus der Alten, nicht auf 
unsern Rofskastanienbaum, 

j. Ae scvlus Hippocastanum L. (Hip- 
pocastanum; Hall er — Castanea folio multi- 
fido; — Clusius', Bauhinus — Castanea eqüi- 
na ; — Rajus ) deutsch, die Rofskdstanie J 
. gemeine Roßkastanie; die Pferdekastanie ; Rofs* 
hesre, Pferdekeste; der wilde bittefe Kastanien-* 
baum\ die Vexierkastanie* hole, Paardenkar sten- 
geboom' nÄlf. Hestekastagne; vildt Kastagnetrae; 
det indianske dyrkede Kastagnetrae i'scuwEn. Höst- 
kastanieträd; fra**zös. le maronnier d'Inde; chä- 
taigne de cheval\ chätaigue chevalline; engt , wild 
chesnut free; itax. Vippocastano ; castagno d 9 Jh- 
dia\ castagne cavalliAe] Castagnoni\ span. Esculo 
castana de aballo- castano de Indias; portug. 
escido; castanheiro da Indiay russ. Kbnskoi Ka- 
stän (</. i. Pferdekastanie) ; poen. Konskoi Kasz- 
tan j bohm» diwoky Kafstan; unger. vad-Gefz* 
tenye. 

Linne Spec. pl. ed. Willden. Tom* II. P. L 
P- «85- 

Kniphoff Bot. Cent. 3. Nr. 3. 

Dieser schöne, dauerhafte, vielfach nützliche 
Baum ist ursprünglich im nördlichen Asien einhei- 
misch , und wurde erst gegen die Mitte des löten Jähr« 
hunderts nach Europa gebracht, Wiewoi zwar die 
erste Kenntnifs dieses Baums vonConstantinopel nach 
Europa gekommen ist, so wird es doch von Beck- 
mann (Literat, Nr, 2660. S. 5oi,) bezweifelt, daf* 
die Gegend um Co ns tantin opel das wahre Vaterland 
desselben sey , weil er sonst schwerlich so lange hatte 
unbekannt bleiben können; denn es findet sich keine 
Spur von ihm, weder bei den Alten, noch bei dea 
rieuern Reisenden, Welche alle in der Levante wild- 
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wachsende Pflanzen genannt haben» Mattkiolu$ 
( Opera omnia ed* a C.'Bauhino, Baal!. 1674» fol«. 
P* l33*) theilfe die erste Nachricht von demselben und 
qie erste Abbildung eines Zweiges, ohne Blume > je« 
doch mit der Frucht, mit* Durch Clus ins Vorsorge 
soll im Jahre i588 der erste Rofskastanienbaum nach 
"\Vien gebracht seyn; und, nach Tourntfort (Vo- 
vages, Tom. II» p* 16.) soll ein gewisser J3 achelier 
am Jahre 161 5 den ersten Daum aus dem aus der Le- 
vante erhaltenen Saamen in seinem botanischen Gar- 
ten zu Paris angepflanzt haben* Im Jahre i633 soll 
der Rofskastanienbaum zuerst in England angepflanzt 
worden seyn* Seit Anfang des iyten Jahrhunderts ist 
dieser Baum allgemein in Europa verbreitet und natu* 
ialisirt* Er kommt auch fast überall gut fort und 
wachst schnell« — Die Frucht des Hofskastanien- 
baums ist grün und mit ebenfalls' grünen, ziemlich 
weichen Stacheln versehn* Die gröfsten Früchte ba- 
ten etwa einen /Zoll im Durchmesser, sind von ku- 
gelrunder Form, öffnen sich im Herbste in 3 Klaps 
pen und lassen 1 oder 2 rundliche, auf der einen Seite 
plattgedrückte, mit einer dünnen, lederartigen, brau- 
nen Schale überzogene, den echten Kastanien ähn- 
liche , Nüsse fallen, die einen herben, bittern Ge- 
schmack haben, durch den man sich indessen nicht 
hat abhalten lassen , sie als Genufs- und Nahrungs- 
mittel für Menschen zu versuchen* — Von der au- 
fsern braunen Schale befreiet, enthalten die wilden 
Kastanien, nach Herrn!) st adr, in i2Loth: 2 Loth, - 
I Quentchen 3o Gran mehlartigen Faserstoff; 4 Loth 
I Quentchen Stärkemehl; i Loth, 2 Quentchen, 
l5 Gran Gummistoff; 2 Loth, 1 .Quentchen, 5 Gran 
^Pflanzen-Eyweifs ; 35 Gran fettes Ol; 1 Loth, 1 Quent- , 
chen, 3oGran vegetabilischen Seifenstoff, wobei ein 
Verlust von 5 Gran statt findet* Aus jedem Scheffel , 
zu 80 Pfund gerechnet, würden also etwa 23 Pfund 
Stärke bereitet werden können (s. der Geseifschaft 
naturforschender Freunde zu Berlin Neues Magazin 
für die neuesten Entdeckungen in der gesammten Na- 
turkunde* Jahrg* III* 1809; 4tes Quart* S* 243 u* f.) — 
Die Auffindung der Mittel, den wilden Kastanien 
ihre Bitterkeit zu entziehen , „beschäftigte schon längst 
mehrere Naturforscher und Ökonomen , wie den Prä- 
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eitlen ten jBon («/Literat, Nr. s655«) und andere 
(s, Lrr. Nr« 2656 u. 2657.): jedoch gröfstentheils nur 
in der Absicht , um dadurch diese Früchte als Futter 
für mehrere Hausthiere zu benutzen* Kurella un* 
terwarf diese Versuche einer neuen Prüfung , in der 
Absicht, um aus den Rofskastanien, zur Verfertigung 
von Breyen und Brotarten, ein , auch für Menschen, 
zur Zeit des Getreidemangels, brauchbares Mehl ztl 
erhalten. Er liefs sie zerreiben , täglich mit frischem 
Wässer begiefsen und oft umrühren ; aber erst in der 
7ten Woche verlor sich die Bitterkeit gänzlich, und 
es blieb eiu weHses, mildes, gutschmeckendes Mehl 
übrig, welches sogar zum Biscuit diente» Auch fand 
Kur eil a 9 dafs* durch Rösten der gröfste Theil ihrer 
Bitterkeit sich verlor, so wie ebenfalls dadurch: wenn 
er die in 2 Tbeile geschnittenen , ungeschälten wildem 
Kastanien recht weich kochte und das Wasser abgofs. 
Sie liefsen sich dann gut schälen und hatten einen gro- 
Isen Theil ihrer Bitterkeit verloren« Diese gekochten 
Kastanien wurden zu Mufs gerieben und solches untei 
beständigem Umrühren mit Wasser 3 Tage hindurch 
Morgens und Abends gewaschen. Auf diese Weise 
wurde ein' efsbares Mehl erhalten, das jedoch nichl 
ohne alle Bitterkeit war. Das bereits von Bon ange- 
gebene öftere Auswaschen mit Kalkwasser, oder mit 
Salzwasser , ist zur Tilgung der Bitterkeit noch kräftig 
ger, als gemeines Wasser« — Endlich lehrte Ky* 
r eil a noch folgende Zubereitung: man durchlöchert 
dia rohen Rofskastanien und thut sie mit ungelösch- 
tem Kalk schichtweise in ein Fafs, bis solches auf 
Dreiviertel angefüllt ist« Dann giefst man Wasser 
darauf, so dafs das Fafs angefüllt ist. So läfst man e# 
24 Stunden stehen, gleist die Lauge ab, und wieder 
frisches Wasser darauf, bis zur völligen Abspülimg 
des Kalks. - Nachher werden die Kastanien abgeschält 
und von neuem wiederholt mit reinem Wasser wohl 
gereinigt. Laleyrit's (s. Liter. Nr. 2663) Me« 
thode, den Rofskastanien ihre bittere Schärfe zu be- 
nehmen und Mehl daraus zubereiten, ist folgendes 
Man schält die Kastanien , und trocknet sie. Sodana 
werden sie zerrieben und gepulvert. Das daraus eri 
haltene Mehl wird durchgesiebt und in ein Gefäfs ge« 
*han , welches man mit Wass« anfüllt und Itaxk ux% 
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rührt. Dann läfst man dies Wasser ungefähr ein* 
Stunde lang ruhig stehen , weil sonst das AJehl, wel- 
ches sehr leicht ist, nicht Zeit haben würde, sich 
ganz zu Boden zu setzen, und daher mit dem Wasser 
abgehen würde. Wenn nun das Wasser sich gesetzt 
hat, so giefst man es sorgfältig ab, und hältinne, so 
oft man bemerkt, dafs das Mehl mitgehen will. Auf 
diese Art übergiefst man es 8 bis 9 mal mit einer gro- 
ssen Quantität Wassety und wenn dieses Auswaschen 
geendigt ist: so schüttet man daaJVIehl in einen Sack 
Ton dichter Leinwand, legt ihn unter die Presse und 
Jäfst ihn trocknen. Dieses so zubereitete Mehl ist 
gänzlich von dem Extractivstoffe befreiet, in welchem 
die Schärfe der Kastanie beruht; das Mehl hat keinen 
widrigen Geschmack mehr, und giebt ein gesundes 
Nahrungsmittel. — * Der Vortheil scheint indessen 
diesen mühsamen Bereitungsweisen nicht zu entspre« 
chen. — Die Bereitungsart der Stärke aus den 
Rofskastanien geschieht auf folgende Weise: Man 
«chabt die von der äufsern Schale befreie ten Rofska* 
«tanien, stöfst sie in einem Mörser, thut diese gröb- 
lich zerstofsene Masse in ein hölzernes Gefäfs , füllet 
es mit weichem, kalten Wasser an, und läfst alles in 
Ruhe stehen, bis die in Gährung gekommene Masse 
wieder zu Boden gefallen, folglich die Brühe klar 
und von einem sehr sauern und zusammenziehenden 
Geschmacke ist. In diesem Zustande giefst man die 
Brühe ailinählig ab , schüttet den Bodensatz in einen 
groben Sack und verfährt ferner damit, wie mit der 
Weizen . Stärke. Parmentier (Recherches sur le» 
Vegetaux nourrissans. iParis. 1781. p. 218 — 220) 
versichert: dafs diese so bereitete Stärke ohne allen 
Geschmack und Geruch sey, und dafs sie mit Sauer- 
teig geknetet, und mit Kartoffeln vermischt, ein gn- 
ces Bret gebe. Der Prinz Ferdinand von Preu* 
fsen theilte Herrn Parmentier das Recept zu einem 
aus der Stärke von wilden Kastanien zuzubereitenden 
Kuchen mit, dessen Geschmack unverbesserlich war.— 
i.ord Will. Murray erhielt 1796 ein Patent für die 
Bereitung der Stärke aus Rofskastanien (Repertory of 
arts etc. Vol.I. Nr. 29. p. 3i8.); jedoch soll ihm seine 
Bereitungsart immer mifsglückt seyn und er nur eine 
gelbe Stärke erhalten haben. — Gewüh Uefsc »ich 
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aus einer gut zubereiteten Rofskastanien -Stärke, auf 
eiue ähnliche Webe, wie au* der Kartoffel* Stärke, 
ein brauchbarer Sirup erhalten ; jedoch ist dieser Veifl 
auch bis jefzt noch nicht gemacht worden. — Mo nck 
( s. Liter. Nr. 55g I ) lehrfe die Bereitungsart eine* 
Brannteweins aus den Rofskastanien , der auch , nach 
Vicats Versicherung (Mater, medica. Tom. I. p.3i8) 
so qut seyri soll, wie der aus Weinhefen bereitete* 
Auch JTtrmbs tädt (Archiv der Agriculturcheraie; 
II. S. 283 erhielt »von 8 Metzen geschrotener Rofs- 
kastanien auf der Lutterblase i5 Quart, die auf der 
Weinblase 2 Quart Branntewein von o,i8an Alkohol 
gaben. Der Scheffel würde daher 8— io Quart lie* 
fern können. Dieser Branntewein hat zwar einen et- 
was bitterlich ejn Geschmack, kann jedoch zu andern 
Zwecken auf mancherlei Weise wie Weingeist be- 
nutzt werden. Mit Getreideschrot , auch mit Kanof- 
feln vermischt, verliert er viel von dem bitterlichen 
Geschmacke. Aufs neue bestätigt Herr Döbereiner 
(Gehlen 9 s Journal für Chemie, Physik und Mineral 
logie. Bd. IX. S. 5oo) den, glücklichen Erfolg de» 
Branntewein -Brennens aus. den Rofskastanien*. Ea 
gelang ihm, aus 70 Pfund Rofskastanien 24 Pfund 
oder iof Berliner Quart Branntewein zu ziehen , der 
36 Procent Alkohol enthält. Demnach wäre also ein> 
Scheffel Rofskastanien , wenn sie zur Branntewein« 
brennerei verarbeitet werden, so viel werth, ala 
J Scheffel Roggen, | Scheffel Weizen, J Scheffel 
Gerste und ij Scheffel Kartoffeln. Herr D ob er ei- 
ner hält es für besser ,"die Rofskastanien zu grobem, 
Mehl zu. mahlen und dieses mit dem Wasser kochen, 
xu lassen, um recht viel Branntewein daraus zu ge- 
winnen (s. Hermbstädts Bulletin u. s. w. Bd. Vi 

St, 2. S. 123). # * 

Aus den Rofskastanien läfst sich auch ein Ol, wie> 
wohl nur in geringer Menge, gewinnen, welches von 
rein* m Geschmacke, guter Farbe und selbst an SpeU 
seil zu gebrauchen ist. Die geschälten reifen Rofska> 
»tauten nämlich werden so klein, wie möglich, ge± 
schabt, dann getrocknet, geröstet, auf der 01-Stämpfe> 
gestampft , unter ein Viertel Kastanien etwa ein £)uart 
Wasser gegossen , hierauf die Masse in den Röhrkes* 
tei geiban, um sie darin zu rüsten, ein© kleine 
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schnitten« Zwiebel darunter gemengt und so in elnea 
Teig geschlagen ; dieser dann in die gewöhnliche Öl- 
presse gebracht und damit, wie bei andern Ölen, ver- 
fahren. Das Viertel Kastanien giebt 2 Quart Öl 
( 6. Ökonom. Nachrichten des Schles. Patriot. Gesellsclw 
St. 6 und 26, vtrgl. Mindensche Beitrage v. J« 1770» 
St. 42). — Auch Mo nch erhielt durch (las Auspres- 
sen ein schmackhaftes 0} , aber von 3 Pfund kaum 
8 Loth (s. Beckmanns Beiträge* IV. S. 145). 

j Der Vorschlag eines Ungenannten (s. Literat« 
Nr. 3223) , die Roiskastanien statt des Hopfens zu be- 
nutzen, scheint bisher keine weitere Aufmerksamkeit 
erregt zu haben , eben so wenig wie der Vorschlag ei* 
nes andern Ungenannten im Hannoverschen, sie als 
Kaffee • Surrogat anzuwenden (s. Wredow' s ökoru 
tecbn. Flora MeckJenb. Th. II. S. 120. ). 

Endlich hat Herr Sef sström (s. Lit. Nr. 2662) 
vorgeschlagen, aus den jungen Ausschüssen des wil- 
den Kastanien baums eine Speise zuzubereiten, die* 
wie Spargel behandelt , sehr wohlschmeckend und ge- 
sund seyn soll. 

Aesculus Pavxa .Linn, (Saamouna Pi'so- 
71 it — Plukenet — ) deutsch, die rothe Hofs* 

/ Kastanie, die Pavie; die rothblühende carolini&che 
Jlofskastanie; die Rofskastanie mit scharlachrother 
JBlüthe; engl, the scarlet flow er* d h,orse-chesnut% 
franz. h maronnier ä fleurs rougts; jafan, Totji 
noki — Thunbers — 

Linne Sp. pU /. c. p. 28&. 
Trew Ehret, tab. 15. 

Eine viel kleinere, in Carolina und Brasilien ein- 
heimische Gattung. Die Frucht ähnelt der gemeinen 
Rofskastanie, ist jedoch kleiner und äufserlich ohne 
Stacheln. Sie kann, so wie diese, benutzt werden. — 
Der Professor Woodhouse in Pensilvanien erhielt 
aus einer Frucht dieses Baums, die eine Unze und 
25 Gran wog, 44 Gran feine Starke. Er bereitete 
•ie nuchher im Grofsen, und fand , dafr sie volikom» 
men weifs war und sich sehr gut im Gebrauche ver- 
hielt. Er bediente sich folgender Methode: die ent- 
t ehalten Früchte wurden in Wasser zerrieben und dies, 
sobald sich die Starke au Boden gesetzt , mit neuen 
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gewechselt u. ö. w. Das erste Walser enthielt einen 
giftige n Stoff. . 

. il//; eine noch bisjetzt nicht botanisch bestimmte 
Gatiungvon polypodiutn*, welches in Indien wächst, 
und dessen Wurzel daselbst gegessen wird. — Jus- ' 




piihtcub cephaiupterus, 

J/T«, Brüllaffe, rother; s. Simla Seniculüs/ 

t fr y Jl ' Air C ' S f I . ^ 

4ffe, Carajt-Affe; s. Simia, Caraja,. 
Affe, griincr\ s. Simia ,Sebac?. t 
> 'Affe, Miccaffc; s\ Simia argentata, 
Affe, y icrfingriger* f s, Simia Paniscus. 
Affenbaum; s. Adansouia di-kata und Miroui- 

Ajfenbeere} $. Empetrum nigrum und Vacci- 
niuni nxycoccos. y 

Afftngtsicht; s. Mimusops. 

^/enmt/se, AJfeh- P isangi i: Musa Trogfcj* 
tlytorum. „ 

% Affen Sitcitü r- Wein; eine vorzüglich gute*Sorte 
Wein, die im Kheingau wachst. 

Äff 'enthält? \V ein; ein rötner $ dicker und 
Starker Wein, der im GrofsherVogtbum Baden, beim 
"iSotfe Aflerttbali Vachst. Er wird auch itrs Wirtcm- 
bergische und in die Schweiz versandt, und unter 
dem Namen i R Markgrafler, mit verkauft* 

Afjddille; s% * A#phodtliis* - b 

Affo d ill-Li Ii t ; s. H ein ero.ca Iiis* 
, Jijf ölteri B* Viscum albunrn 

Afrikanisches Huhn; s. Nümida MeleagriSi 

After- Ahorn; s. Acer pseudoplatanus. 

Äfterbier; s. Cofenr* „. 4 

Afterblhtkraüt; s. jPoterium Sanguisorb?* 

After dotier^ 8* Myagrum sativum. 

Afi e th a Af terkatiinchen; s. Ca via Cobaya» 

Aftermünze; s. Monarda didyma. 

A f t e rn achtigall; b. MoUicillä Atricapilla. ' 

Agami] L Psophiä ctepilans. 

Agapi*a\ so nennt man in Ostindien t ins Art 
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■ 

Agaricus, L. 9 Blatter schwamm. Mit dem 
Namen: Agaricus, bezeichnete man ehemals. einen 
auf dem Lerchenbaum ' wachsenden officinellexr 
Schwamm — Fungu.s laricia, Linn. In neuem 
Zeiten hat man jenen Namen einem eigenen , sehr 
zahlreichen Geschlechte von Schwämmen , gegeben, 
die sich dadurch von andern Schwämmen unterschei- 
den: dafs die Haut der untern Fläche ihres mehr oder 4 
weniger vollen, auf der Oherfläche häutigen, gewöhn- 
lich senkrecht auf einen Stiel, oder an der Seite eine» 
andern Körpers befestigten Huts, sich in Falten er- 
hebt, welche diejGestalt von Blättchen — Lamellen — * 
haben — daher der deutsche Name : Blätterschwamm — 
und vom obern Ende des Stiels sich stralenförmig bis 
zum Rande des Huts ausbreiten. — Die Schwierig- 
keit der Unterscheidung der einzelnen Gattungen der 
Blätterschwämme ltöngt sowohl von der grofsen Ähn- 
lichkeit, die mehrere unter einander haben, als auch, 
davon ab, dafs mehrere sich in manchen Varietäten 
zeigen , indem die Verschiedenheit ihrer Gestalt, 
Grofse und Farbe von dem verschiedenem Standorte, 
dem verschiedenen Alter und andern eben so zufälli- 
gen Ursachen abhängig sind. Ohne die altern, neuern 
und neuesten Classificationen der Blätters chwä m- 
"m e hier weiter zu berücksichtigen, stellen wir fol- 
gende der vorzüglichsten efsbaren Gattungen der Bläfr 

terschwämme in alphabetischer Ordnung auf. 

\ J Iii - ♦ - * . 

i„ Agaricus alliaceus Linn.*, deutsch.* 
der Knoblaiichschwamm; engl, the garlick-scentet 
agaric. -r- Zu dieser Gattung gehören: 

a. Agarjcvs alliattts Schäfferi; der 
Schäffehsche Knoblauchartige Schwamm. 

Ellrodts Schwamm - Pomona. Bayreuth. 1 800« 
S. 16&. Tab. fg. 4. a. b. c. 

Diese Schwämmchen wachsen einzeln im Früh- 
jahre und im Anfange des Herbstes am Eingange der 
Wälder. Die Hüte erscheinen in der Form kleiner 
Linsen, breiten sich dann bis zum halben Zoll im 
Durchmesser aus, werden flach und im Alter trichter- 
förmig zusammengebogen. Sie sind blafs fleischfar- 
big, in der Mitte gewöhnlich dunkelgelb röthlich 
schauin. Die hoch Neapelgelben Lamellen! schlief seia 
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nicht an die Stiele an, und sind von drejfacberZänge. 
Der runde, schlanke, meistens hohle Stiel hat ein* 
dunkel kirsebbraune Farbe. Das trockne Fleisch die- 
ser kleinen Schwämrachen ist iahe, von starkem Knob* 

lauch • Gerudi. i,., 

k. Agaricus alliacsvs Jacquini, der 
* JacquinischeknobläuchduftmdtBlättenchwa 
1 MUrodt ö. 0. O. S. 170. Tab. %<fig. 4. t. 
Der Hut ist bald rund, bald gewölbt, bald flach, 
von eelblicht. brauner Farbe; in der Mitte schwärt- 
>raun. Die Lamellen sind dünn, von weifslichtet 
Farbe. Der gerade Stiel ist lang, hohl, bald von 
crau bläDlicher, bald vdh dunkelrother Farbe; an 
der Wurzel gebogen, bräunlich und knolhcht. Ge* 
Tuch und Geschmack, wie bei der vorhergehenden 
Art. ■ :ir ' r t n:u* , 'Ji-%. :. . . 1 

Schwämmchen 



1 



getrocknet, uni manchetf Speiseta einen r , 

schmack mitzutheilen. i ■ ■ ■ U ' 

2 Agaricvs CAESAmsu* ßcmfferi (Ehtla 
Ciceronis; Batarra; Agaric^ äütäntmcus, 
Buih; Amanita äuranti.aca < L*tnaxk\ Amanü* 
catsareß. Per $0 ö rr% Agaricü* aureus * cyprinu* 
Batsch); deutsch; der Kaiserüng^r^ldfar. 




sfan, ogarico cesareo. 
£llrodt Schwamm- Pomana. S. »6l. .-;•-» 
SckUfftrfung. Tri. ««• . . ,. ;/ / 

, .ÄIi<hei,/»of, gtner. fl. tri. 77. /g. 1. _ 

T«*M«ni.*, die fßburen Schwämmt da bM* 
.. TriUchm Kuhmtaat». Wien, 1&07. Heft 1. Tri. G. 

Bei sein ein Hetvor«H;echen aus der Erde ähnelt 
dieser Schwaam einem Hühner- oder Auerhuhner-Eyj 
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;röfsetn in Frankreich Boule*. — Bald nach ihrem 
tetvorbrecben zerberstet die weifse Hülle oberwärls, 
ürid es zeigt sich der eigentliche dottergelbe Hut mit 
seinem Stiele. Der im Durchschnitte 3~t>~- 12 Zoll 
breite Hut ist gewölbt; seine Farbe anfangs blafs ci«. 
fronengelb, oft ; in's* Orangegelb fallend s «J der Folge 
t?ber pomeranzen- oder goldfarbig; da» Fleisch ist 
ochergelb, und ähnelt dem Gerüche des spanischen 
Flieders — Syringa vulgaris. — Auf seiner jOber- 
fläche befinden sich breite schuppige Flecken, die ge- 
wöhnlich im Alter verschwenden, da denn der Hut 
blofs fein gestrichen ist und sich leicht vom Stiele ab- 
löst. . Die abwechselnd, kurz und langen .Lamellen 
sind weifslich- schwefelgelb; bei altern bräunlich gelb. 
Der weifsgelbliche Siiel wird öfters Spannenhoch, ist 
unten knollig, oberwärts mit einem breiten Ringe um- 
geben und hat eine bleibende Hülfe. Kach der Ent- 
wickelung verdirbt ^ies^.r Schwamm baj/l, und ver- 
liert seinen lieblichen Geschmack, ohne indessen, wie 
die zu spät eingesammelten eigentlichen Champignons, 
üer Gesundheit nachtheilig zu werden, Arn festen 
schmeckt er indessen, wenn er noch kugelförmig ist. — 
per sich sowol durch seine schöne F'arbe, als durch- 
seine u angenehmen Geruch und Wohlgeschmack aus- 




. Perigor tj #pd in einigen Gegenden von QuercV; — 
Seltner in Deutschland, z. B. in den Gegenden um 
Wien undin$£ähren (*Tr attin ^- auf trocknem, 
frhabenenrUpcultiyirtenBoden, vom Anfang des Julius, 
bis Ende des Herbstes, 'Er treibt schneller, wenn die 
Luft mir electrischerMaterieVrlüIlt ist, besonders nach 
gefallenen elect risclieh t Regen. — Es "ist ein grofser 
Vorzug dieses Schwammes, dafs man ihn ohne alle 
fthte Folgen geniefst, indem er kaum mit ähnlichen 
schädlichen Schwämmen Verwechselt werben kann. 
Arn leichtesten könnten ihn Unkundige mit dem Flie- 
genschwamm, Agaricus muselfriusV- verwechseln; be- 
sonders wenn, wie oft der Fäll' ist, auf der Oberfläche 
<les Huts häufige Lappchen, als Überbleibsel der ab- 

f;erissenen Wulsthaut, bangen bleiben^ Allein der 
r tiegen£cJUwanam hat einen pur^urrothen Hut* weisse 
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an- 



Xamellen, einen Vergänglichen Ring und eine fest a 
liegende, in Flocken sich zerpflückende Wulsthatn-« 
Man pflegt die Kaiser Jinge oder Oronge- Champignons 
unter heifser Asche 'zu braten, dann geschalt, trocken, 
mit etwas Salz oder etwas Ol , ohne andre gewürzhafte« 
Zusätze zu verspeisen. Der Zusatz von* Ol soll insbe- 
sondere denen zu empfehlen seyn, die einen schwa- 
chen Magen haben , weil sie dadurch verdaulicher 
werden (Salviat), Ganz ausgewachsene OrpYige- 
Champiguons pflegt man auf folgende "Weise zum Ge» 
liusse zuzubereiten. Man hackt nämlich den ganzen 
S^iel m\t Brotkrumen ui>d feinen Kräutern, führ dies 
Gemengsei in den hohlen TheiF des Huts und b.icki 
dies in einer Torrenpfanne. Diese Zubereitung wird : 
Oronge farcie, genannt. — Auch pflegt man diese 
Schwämme mit fleisch von jungen Hühnern , , Frö- 
schen und Fischen vermischt zu verspeisen. ' Der 
Kaiserling hat das Eigene an sicli, dafs er aile^Ge- 
richte, denen er beigemischt wird» sehr stark' gehV 
färbt, noch mehr, wie der SafTran. -7- Auch .werden 
diese Schwämme, schichtweise mit. Salz vermengen ir- 
dene Töpfe gepackt, für den Winter aufbewährt. . — 
Der Kaiserling war schon den alten Römern, linier 
dem Namen : ß o 1 e t u s , bekannt^ doch versteht fritf 
Plinius unter dem Namen: Voiva', und Cickrd 
unter der Benennung: Elvejla. — ; Die Kaiseriri 
Agr ippina vergiftete bekanntlich ihren Gemahl, den 
römischen Kaiser Tib er ins Claudius, welcher eiii 
grofser Liebhaber dieses Schwarhrhes war* mit einem 
vergifteten Gerichte von^demse.lben. (.JuvenaU Sa- 
tyr. V. VI, vergl. Plintus bist. nai. hb. 22I. c 10. V' 

«3. Agaricüs campest* xs -Linn; {Agaricus 
pellitus — Batsch; — Agaricus edulis — BuT- 
liard; — Amanita edulis — La mark; Agaricus 
Pratelta campesms — Persoun-, Campmio, 
Cucumago — Latin, barbar.—) Neutsch; der 
tßbare Blätter schwamm oder Champignon ; Erdgür- 
Hl; FJicgiirtel; Feldschwamm ; Brachmännchen; in 
jÖtTKKiCtf und Steyermark: die Kuc.kenmuchen; 
GugenwJte; AngerlingiweifserEhegattling; Heider- 
Ung ; Trauschling ; in B a\ ern Ägtrtting, Ägerling ; 
inSp^esieN; Brachbülz\ im Weisse rsCHEN: Lced 



* - ■ ♦ »...» 



64T 



AGARICÜS. 



• * » 

. llng\ rN Schwaben: Weidling: in Böhmen: Wie- 
ntnschwarnm ; IViesenfßßerling; Hertnsclwamm; 
holl . gewaöne Kampernoelje; gewönne Champig- 
non \ Weyer of Weykam pemoelje; dan. Shampioni 
Jordsvamp} ■ Paddehat;' Skurvhat; engl, the com- 
mon Mushroom or Champignon; französ. Famanite 
ou Vagaric commestible (Lamark); Vagaric ou le 
Champignon ä manger (Bomare); le Champignon 
des cnuches; alt französ. concumele; in Langub* 
bqc. champagnoule , Vmous; ital. il pratajuolo 
(Micheli)i i pradelli; Venetian, Brise; span. 
agarir.o campestre; seta; xeta; }€ta; in Biscaja: 
Verrechicua, Önta; portug. agarico do$ campos; 
cogumelo ou tortulho de comer; russ. Griby (Falk); 
poi.n. Piezar; unger. Tseperkegomba; wenetisch: 
JCuk-maki lett. Bredemefs. 

Ellrodt a. a. O. S. 49. tal. IL fg. I, 1. 

Meyer efsbart Schwämme* Tab, II.ßg. t« a— d. 

• Trattinika. a. O.Heft*. Tab. L.u.K. 6.68 — 8*. 

Dieser allgemein bekannte und beliebte Schwamm 
zeigt sich anfangs Jn der Gröfse und Form einer klei- 
nen wälschen Nufs, ähnelt dann zwar dem Bovist 
(Lycoperdon Bovista), unterscheidet sich indessen 
'von diesem durch seine glatte Oberfläche, durch die 
Gegenwart der Lamellen und des Stiels, so wie durch 
die Abwesenheit der mehligen Substanz, welche bei 
dem Bovist, wenn er aufspringt, einen schwärzlich 
grünen Staub bildet, auf eine unverkennbare Weise.— 
Der Hut wölbt sich allmälig, und bleibt entweder 
glatt und weifs, oder wird blafsgrau , schuppig, zottig 
und mit auswärts zugespitzten und zerstreuten Flecken 
besetzt. Beim fortrückenden Alter schwindet das 
Fleisch; der flach gepolsterte Hut bekommt am Rande 
Risse und die Blätter stehn vor. Die zahlreichen La- 
mellen von zweierlei Länge sind bei ganz jungen 
Schwämmen weifslich, werden dann roth bräunlich, 
endlich schwärzlich und schrumpfen zusammen. Der 
Stiel ist stark, gerade oder nur wenig gebogen, in der 
Jugend innen und äufserlich weifslich , und oben mit 
einem zerrissenem Ringe umgeben. Der Geruch des 
Champignons ist zwar erdicht, aber angenehm; der 
Oeschmack gewürzhaft -süfslichu — Man findet die« 
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«en Schwamm, besonders gegen das Ende des Som- 
mers, nach warmen Regen, auf Triften, Wiesen, in 
..Garten und lichten Wäldern; — um ihn indessen stets 
und'' in Menge zu erhalten , erzieht man ihn auf man- 
cherlei Weise. Besonders in Italien beschäftigt man 
sich sehr eifrig mit seiner Cultur; vorzüglich aber ha* 
ben die Chinesen, welche nicht minder groJse Freunde^ 
der Champignons sind, als die Japanesen, es in der 
Cultur derselben sehr weit gebracht. Sie verscharren 
zu diesem Endzwecke verfaultes Holz von Papp'el- 
Maulbeer- und andern Bäumen in eine südlich gele- 
gene schattige Grube, bedecken solche mit Erde von 
den verfaulten Blättern jener Bäume und begiefseri 
diese Masse in heifsen Tagen häufig mit Wasser, in 
welchem Salpeter aufgelöst ißt; — andrer Erziehirngs- 
arten hier nicht zu gedenken (s# über die Cultur der 
Champignons; in Hermbstädt' $ Hülletin des Wis- 
sensw. u. s. w. Bd. XII. St. u S. 3o u. f.). Man ge> 
niefst die Champignons auf mannichfaltige Weise. Bald 
backt und bratet man sie (nach* vorhergegangenem 
Waschen und Abbrühen in heilsem A mit etwas Essig 
gemischten Wasser) — in Butter, Ol oder Schmalz j 
bald werden sie als Zugemüse, nait Butter, Petersilie, 
Zwiebeln und Pfeffer, mit und ohne Wein, gedämpft \ 
bald legt man sie auf einen mit Papier bedeckten Rost, 
und bereitet sie mit etwas Butter, Salz, Gewürzen und 
geriebenem Brote zu; bald servirt man sie en crustade; 
bald benutzt man sie auf mannichfaltige Weise als Zu- 
satz zu Ragouts, Fricasseen u. s. w. , um diesen Spei- 
sen einen pikanten Geschmack mitzutheilen. Die grö- 
fsern Champignons pflegt man auch zu füllen, und 
daraus mit Rahm un,d der obern Rinde eines Brot! 
eine besondere, unter dem Namen: Champignons- 
Brot, bekannte Speise zu bereiten. — Man sucht die 
Champignons ebenfalls auf verschiedene Weise zü con- 
serviren, besonders, und am besten, in Weinessig 
eingemacht, in dieser Absicht werden die ganz jun- 
gen Champignons gereinigt, mit Vorsicht gerrocknei 
und nur einige Minuten in Salzwasser gekocht, dann 
abgetrocknet in Zuckerglüser mit heifsem, scharfen 
Weinessig, wozu man aJlerlei Gewürz mengt, über- 
gössen und endlich mit Öl oder reinem Hammelfette 
übergössen.. — Auch pflegt man die getrockneten 
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Chrjmpigrmns tS\ pulvern, und die<f.s "Pulver", 
Welches noch mit ge pulverten P<»mer:mz« i^chak-n, 
Ingwe r , Salz, in verschiedenen Verhältnissen ge- 
ine i igt wird, als Zusatz zu rruhrtrn Speisen zu benuz- 
zen. In J/iefland f und England bereitet man aus den 
Champignons , durch Zusatz von Sc Kalotten und Salz, 
mit einer kraftigen Fleischbrühe ,,eine Art Soya Ts. 
die Artikel: Soya und Catschup). - Zum Ge- 
nusse wählt man am besten nur die jung' n Champig- 
nons, wenn es möglich, noch am ersten Tage ihres 
rlrrkommens, gesammelt; denn die «altern sind ge- 
wöhnlich von Würmern zerfressen. — Wns die Frage 
betrifft: ob der Genufs der Champignons, so wie über- 
haupt der übrigen efsbnren ' Blatterschwämme , voii 
denen noch die Rede seyn wird , der Gesundheit zu- 
träglich sey, oder nicht? so wird dieser Gegenstand 
tiäher erörtert werden, wenn, im Verfolge dieses 
Werks, von den Schwämmen überhaupt die Rede 
eeyh wird. - 

Nach Günthers Zerlegung der Champignons, 
auf rfasseyn Wege, fanden sich in o,5 Pfund derselben: 
fcine Drachme, 54 Gran gallertartiger, schleimiger 
Stoff; 2 Drachmen, 20 Gran seifenartiger Stoff un'd 
16 Gran .sehr reiner, krystallisirter Zucker (s. H\im- . 
baldfs Aphorismen aus. der chemischen Physiologie 
der Pflanzen. S. ioti u. f.). Sehr merkwürdig sind 
che neuem Beobachtungen des Herrn Bracconot* 
Er fand nämlich bei genauer Untersuchung d<*r Cham- 
pignons und mehrerer andern Schwämme, dafs alle 
bekamve,' verschiedene 'Arten derselben, sosehr 
£?e auch in Hinsicht ihres Baues von einander abwei» 
chein, eine gemeinschaftlich* Basis haben, 
die einen eigenen Thei! darin ausmacht, identisch 
nicht verschieden ist, und allen ihren übrigen Be- 
standteilen zum Behaltnifs dient. Er nennt jene Sub- 
stanz: l/ongine. Wird diese durch Auskochen mit 
Wasser, das mit wenigem Kali geschärft ist, von allen / 
anhangenden fremdartigen Theilen befreiet, so er* 
ocheint sie mehr oder weniger weifs , weich, fade, we- 
niy, elastisch , zerbrechbar, und kann alsein nutzbares 
Nahrungsmittel angesehen werden. Die ausgetrock- 
nete Foogine brennt, unter Au^stofsung eines Ge* 
*uchs, wa brennendes Brot, und läfst nach demVer- 
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trörken dtstillht, so fallt sie zusammen, scheint zu 
schmelzen , li< fi rt ein brenzlichtes Öi und eine gelbe^ 
den' blauen Verlchennfr grün färbende Fiüssigkete| 
wird sie, mir Kali gemengt, ttestiliirt, so wird Aumub 
nium daraus entwrckdvdas zum Thei! mit Essigsäur* 



mehr Wasser- und Stickstoff, unter ihren Elementen 
*ntHalt*rt , als das Hotz ; aber weniger^als die-Colla, 
-tmd sie schein f zwischen beiden mitten innezüstehnj 
Wird die nach der: trocknen Destillation übrig bleir 
bende Kohle mit Salpetewawre- behandelt : so gewinnt 
man t i) hydrmhlon • saures Gas^^ü) kohlen stoffsau reti 
Kalk; 3) phosphortfaure Thoucj-de; <> Eisen, und 
f>) phosphorsoüren Kalk, weicher unter allen jeuej* 
Substanzen den VorwaJtenden Theii ausmacht. 
Die mit Wasser verdünnten A Uta Ii en zeigen «fte/ita 
nig Wirkung auf die l?on glitte, \^durch,fier stell 
von der Holzfaser unterscheidet. Von der concen- 
tiirten Schwefelsaure wird sie verkohlt.? die Salzsäure 
bildet mit der Fo n g i n e eine durch Kalieai;Z*He|$8f!*. 
Gallerte. Dieoxydtrte Salzsäure .bildet mit Jder F.on* 
|tine ein«, dem FeUwachs ^ Adipocte -U iahnlkhe, 
Substanz , die mit grüne* Flamme brennt. rDie.ver- 
dünnte Salpeter- Säure treibt. Stickst offgas daraus ans. 
Wird dagegen dieFiOriain e mit tn: lc eni ri ite* Salpe* 
tersäüre behandeln -so- wird sie erweicht v färb* «ich 
gelb , schwillt stark auf , f uiici< bildet ein Fluid tfmVi 
welchem ein gelber, bitterrer Stoff und Klausa u re eo> 
halten sind. Der Huckstand, weicher in der Uetorlfc 
übrig bleibt, läfet, wenn er langsam angedünstet wird, 
kleesauren Kalk und zwei fettige Substanzen zurück, 
vovon die eine dem Wachs ähnlich ist, die zweite 
dem thierwcKe« Fette. Jenes Fluidum enthält noch 
anfst -rdern Kleesäure und gelbe bittere Substanz, nebst 
einer harzartigen Substanz, und wenigem Kalk« JWe 
JT ongine verbindet tsich gern mit dem gerbende u 
Stoffe; wird der Gerbestoff' darin vorwalten^ ^ s« 
11 ; n i NU jene Substanz einen faden Geruch, an , dem 
des vegetabilischen Gluten ähnlich', dem bald. e.in de* 
faulenden^ animalischen Substanzen . ähnlicher Qaw.ch 
nachfolgt. Nach einem 'Zeiträume von 3 Monaten 
scheidet sich die Materie in *2 Theile, eine w«i»aitigf 
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FliUtoigtelt, die «Jas essigsaure Bley fallt, und eme 
concrete Substanz, welche clie Beschaffenheit der 
Fongine beibehalten hat: sie ist weich, dem GIu- 
ten einigermafsen ähnlich, unterscheidet sich aber da- 
von durch geringere Consistens und den Mangel an 
Elasticität. Wird dieser faulenden Substanz BJeyoxy4 
«ugesetzt, so macht sie es schwarz, welches also be- 
weist , dafs darin der Schwefel einen ihrer bildenden 
Elemente ausmacht. Jene vereinigten Eigenschaften 
nun, in einer und derselben Substanz, sind hinrei- 
chend , um sie von andern, schon bekannten Substan- 
zen zu unterscheiden und sie als einen neuen Körper 
dem Verzeichnisse der zahlreichen J^roducte beizuge- 
iellen, die das Pflanzenreich unmittelbar darbietet.' 

Bracco not Memoire de la Fongine, ou TanaJyse 
des Champignons in — de la Mttherie Journal de 
Physique, de Chimie et d'bist. natur. Tome 73, ä Pa- 
ris, : 1711. p. l3o. sq. — Hermbstädt's ßülletü< - 
JJd. IX. Heft 4. S. 341. u. f. 

Da von den Cbapignons ein sehr allgemeiner Ge- 
brauch in den-Küchen gemacht wird, so bedarf es ura 
so mehr der gröfsten Sorgfalt, um sie nicht mit schäd- 
lichen und giftigen ähnlichen Schwämmen zu verwech- 
seln. Dafs diese Verwechselung nicht selten vorfalle* 
beweisen noch immer zahlreiche Beispiele, wiewol 
die Naturforscher es sich in den neuern Zeiten eifrig 
angelegen seyn liefsen , durch deutliche Abbildungen 
und Beschreibungen die Xennzeichen der echten 
Champignons populär zu machen, und ift mehrern 
Landein lobenswerthe Vorkehrungen von Seiten der 
Gesundheits-Polizey getroffen wurden, jene Ver- 
wechselungen möglichst zu verhüten (s* Liter, 
Kr. 26.54.2671 u. s. w.). Der leicht möglichen Ver- 
wechselung der jungen Champignons mit dem Bovist, 
ist bereits oben erwähn r. Ältere Champignons wer- 
den nicht selten mit dem ungeniefsbaren wilden 
Champignon — Agaricus pratensis — und 
dem grofsen, weifsen und platten Champig- 
non AgaTicus arvensis ( Amanita edulis 
1 arie*.' b. hamark^ **~ verwechselt. £ r st e r e r, den 
jedoch' B r y a n t für. efsbar hält, zeichnet sich durch 
seinen, in'f* Blaulichte, Blafsgraue oder Meergrüne 
fallenden*, gestrichelten Hut, durch seine schmutzig- 
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fleischfarbenen Lamellen, und durch den ahvBride 
etwas dickerriiiiHl gebogenen Sti*l merklich aus; letz- 
terer erscheint bei seinem Entstebn zwar wie der ge* 
lheine Champignon, erreicht aber bald eine solch* 
Gröfse, dafs der Durchmesser des Hutes und die 
Höhe des Stiels 6 — 8 Zoll getragen J überdies geben 
die weüfe Fa*be> und die glatte Haut seines Huts., so 
wie sein verhaltnifsmäTsig längerer, runder, am un- 
tern Ende dickerer Strunk* sichere Unterscheidung*- ' 
Merkmale ab» Das Fleisch, des eben erwähnten 
Schwamms ist zwar saftig, aber wässriger unji un ? 
schmackhafter, als das des echten Champignons, 
EUrodt hält indessen den mäfaigen Genufs dieses 
Schwammes für unschädlich. Mit dem nicht giftigen 
Agaricus annu latus können nur sehr unkundige 
Personen den jCbarapignon verwechseln] leichterer 
wäre die Verwechselung mit dem Agaricus yer- 
^U8, Nach Trattinik (a.a.O.) verhält sich die 
CugemuJce Agaricus PratelU ed,ulis, 
JPersoon — zum echten Champignon — Ag,a- 
xicus Pratella campestris, Persoon 9 wie die 
Waiderdbeere zur Gartenerdbeere. Es giebt nämlich 
allerley Merkmale der Bildung, wodurch sich jeneip 
von diesem unterscheidet , wie der gewöhnlich hohle 
Strunk, die Blässe der Lamellen und vornehmlich das 
Vexhältnifs der Dicke zur Länge des Strunks, indem 
die Gugernuke immer einen dünnern, länglichten 
und unterhalb knolligen Strunk zu haben pflegt, da 
tler Strunk des echten Champignons walzenförmig , ja} 
zuweilen wol verkehrt kegelförmig und überhaupt sehr 
kurz, voll und fleischig ist. Es ist nicht unwahr- 
scheinlich, dafs die Verschiedenheit des Standorts 
selbst die Ursache an den Veränderungen der angege- 
benen Gestalten sey; und dafs vielleicht das stärkere 
Düngen , die sanftere ßeschaffenheit des Clima's u. 
e. w. Hauptbedingnisse sind , welche die Gugernuke in 
den echten Champignon verwandeln. So viel scheint 
* ausgemacht, dafs die Gugernuke in ihrer Gestalt weit 
veränderlicher sey , lange; nicht die Güte erreiche und 
viel Öfterer ungesund befunden werde , als der echte, 
cultivirte Champignon; Übrigens ist der Geschmack 
4ler Gugernuke dem des echten Champignons voll* 
kommen ähnlich. — Freiwillig hervorwachsend für- 
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det iftan' den echten Champignon nur in gemässigten 
Clirnaten, in Italien, Spanien, dem südlichen Frank- 
reich, seltner in Deutschland. — Von der Guge- 
inujce unterscheidet sfeh der echte Champignon nur in 
folgenden Stücken: . 

a* sein Fleisch ist saftiger, schmackhafter, feiner; 

b, sein Strunk ist kürzer und dicker, und übertrifft 
nicht den Durchmesser des Huts in der Lange; 

c, der Strunk ist kaum mehr* als 3 mal so lang ge- 
gen seine Dicke; ist entweder ganz walzenförmig, 
oder nach unten zu abnehmend, nie knollig. Er 
steht immer gerade und hat weder Biegungen; 
noch Auswüchse; 

d, der Hut ist immer sehr gewölbt, ohne Nabel, 
und macht keine solche Mifs gestalten«, >wie dh 
Gugemnke. Von Farbe ist er anfangs rein weifs, 

: wird nachher bräunlich, htm» seine Haut zerpflückt 
* sich in schuppenförmige Schlitzen ; 
» e. die Lamellen sind iti der Jugend sehr schö'n ro> 
senfarben, nicht aber fleischfarben , wiö die Gu- 
ge muke. .;?:):• .1 ! :., . . 

Der Geruch des echten Champignon* ähneft 
dem Dufte von Weizenmehl und weifsen Rosen, ob- 
gleich noch immer etwas^ von dem erdigen Gerüche 
untermengt ist. * * l 

i. . . •» ■ t • • . ! :i . t 

4. ÄOARl CU 19 C t Ay TIJ ARELLU Q S. CIt AN T jfr 

rellus Linn. (Meridius chantarellus Pcr- 
$oon — Cantharellus ßavestens — - La mark — )j 
deutsch; dtvr ey ergelbe Blut t er schwamm , JEycr- 
schwamm, gelber Champignon; Chantarelle^ Pfiff er 7 
1 « Pjffirthgi gelbe Pfifferling; Möhlin g, Rehting, 
Miibling; östä. Modfingy bayersch. Mehgafs^ 
Mehgeif^ Meifs; in Obersachs. Milchschwainm} 
Ziegalbart \ Geelichen\ jn Preussen : Geelörchen* 
in Schubs ien : Galluschcl, Gänsel; IIi'mlic}i r Hind- 
ling \ Kochmdndel'y hqlev zeemlere Kampenwelje 
, [d. L Särnischleder- Schwamm); geeh Champignon.} 
Maazenoor (iveü der Hut etwas schief auf dem Strunfe 
steht, und zuweilen* wie umgedreht, Zaffrary 
.Kan\pirnoe1je\ D an. a\en guule Champignon 9 eller 
C'iantarcik ; schwiü, Cluintarelh ; enge, the yellovy 
•auaric vr diantarctte: in Schotil. Paddok-stooh 
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franz. Chflhtarelk jatmätre, . < t am a r k ) .* fiagaric • 
< diantareile (J* ullia r</); chanterille, gerille; BrU 
goule; iTAt. GaUinaccio'i u* Neapel i GaHuccio; ' 
• sfan; 'Agarico Cantarillo. • >*v . ,« : 

* Meyer a. *. O. Tiffe X /g. i. <x. 3. : *^ ' , ^ v • 
Trattinih a. a. 0. Heft Tai. P. S. 9^. t c * 

Der Hut dieses Schwammes ist anfangs,» gewöhri- 
lich run<J und gewölbt* mit eingebogenem" Hände} 
.wird dann flaob\, und im Alter in der Mitte etwas ver- 
; tieft., wellenförmig gebogen , eingeschnitten und lap- 

- pig., -Seine Farbe ist dottergelb! , doch geht sre bald 
mehr, bald weniger ins Hellfarbene über. Die nicht 
sehr enge beisammen stehenden, flachen?, in Äste g«- 
theilten, und festen Lamellen verlieren sich am rund- 
lichen, oben dicken, unten abgestumpften,, umge* 
kehrt kegelförmigen , fleischigen, y derben , aufserlich 
glatten , röthjich braunen und bereiften Stiele herab* 
laufend. Der -Geruch dreses schonen, dottergel- 
ben Senwamms ist arigenefhm , und ähnelt dem von 
frischen Pflaumen (v. Hall er ), oder einer Mischung 

N von gegejbtem Leder uotf Gardamorn ( Tratt iniky m 
Sein durchaus gleichartiges fleisch ist faserige fesf, 
am Rande weifs, in der Mitte gelblich. — ^ Nach 
JBracconof' s .Analyse lieferte der Agaricus cantha» v 

- melius fast "dieselben Bestandteile, als der Agäricua 
piperafus. — Den im Bayreüther Oberlande p im 
späten . Hert»ste vorkommenden , w e i f s d n oder w P|f 

"den Pfifferling sieht Ellrodt als Blofse Varie- 
tät an. Letzterer Schwamm zeichnet sich durch ehr* 

* schmutzig weifs - bräunlichte , bleich aprikosen - gelb© 
Farbe, Geruchlosigkeit und faden Geschmack vor dem> 
Eyertch\v*amrri aiis. Die Eyerschwämme / Weich© 
durch ganz Europa , in Gebirgsgegenden , vorzüglich 
in Fichtenwäldern, im Verlaufe des May's sowol, äjs 
des Spät -Sommers wachsen, gewähren, wenn, sie nach 
vorhergehender Reinigung im 'Wasser, kieirigeschnit- , 
tfen rüit jJtiber'Oder etwas Böuilfon in ihrem eigenen 
Safte, 'mit etwas Salz; Zwiebeln ünd Petersih>, nicht 

zu lange gedämpft, oder auch'blofs in Milch aufge- 
kocht:wer<te" > ein« angenehme Speise, die, *de auch 
mich wie^lerMte* eigeue iirfahxun^ lehrt*, vöU 

"» V . * • . 

» » ^ t k « 
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lig unschädlich ist, wiewol sie Gleditsch (Metho- 
dius fungor. p. 104.) für verdächtig hält; doch redet 
er wahrscheinlich vom Genüsse der rohen Eyer- 
schwämme, und da konnten die darnach beobachte- 
ten Koliken und Durchfälle von der in' der äufsern 
Haut befindlichen Schärfe, oder auch von den auf 
derselben befindlichen Insecten entstanden seyn. Nach 
Bulliard' s Versicherung soll es ganze Districte ge- 
ben, wo die Einwohner sich blofs von diesen Schwann, 
men nähren. Auch Tra ttinik bezeugt: dafs ihm 
kein Beispiel bekannt geworden sei, dafs je einer durch 
diese Schwämme, oder auch nur durch eine Ver- 
wechselung mit denselben wäre vergiftet worden. 
Übrigens dürfen mit dem Eyerschwamme' folgende 
beide ähnliche , . ungeniefsbare , nicht verwechselt 
werden; " 

a. Agaricus pseudo-unctuosus, Batsch; 
der fettige AderBchwamm. 

.b. Agaricus alectorolophqi des Schüfe 
/er/; der hahnenfcammförmige , dunkelgelbe 
Pfifferling oder Relling v 

Agaricus caryophi-llaeus Schäff eri} 
, deutsch; Nägehchwämmdien , Dürrbein. 
Ellrodt a. a. O. 5. 159. ' 

Diese Schwämmchen entstehn im Verlaufe de« 
Sommers an schattigen Stellen, gewöhnlich büschel- 
weise, besonder» in Bayern und Schlesien {Mar- 
tuschka Enuraerauo stirpium in Siiesia sponte na- 
scent. p. 33o). — Bei jungen Schwämmchen dieser 
Art ift der Hut rund, bekommt ailmäiig in der Mitte 
eine warzenförmige Erhöhung; erscheint, bei fort- 
rückendem Alter, gerippt und zerrissen; und wird 
nicht viel über einen Zoll breit. Seine tarbe ist 



merklich schmäler, als oben und etwas heller, als die. 
Oberfläche des Huts. Das Fleisch ist weifslich, dec 
Geruch nelkenartig, daher auch der Name. v : 

i 1 6. Agaricus d slq c iosu s Linn., (Amanita 
- fulva, Ulu croceo ~- v. HalUr; Aman'ua s*n r 
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guinea — Zamark; Agaricus lacüfluut] delicit* 
sus — Ptrsoon ; deutsch: der leckere oder di- 
licate Blätterschwamm; der efsbare Reizker; in 
Sachsen und Schlesien : die Reiske; m Franken» 
und Bayern: Herbstling; in Preussen ; Ruzke\ 
Rietsche; in Lieflane* : Salatriezchen; inThtrjn* 
öen: Rische; in Niedersachsen: Röte, Roth- 
% ling; Rehling'; im Östrfichischen. der Beding^ 
' Räfsling (von ras d. L herbe); Förling; Forcfüfng* 
Bliltling; Briitling; Brietimg; Bruftäubling ; Her- 
jrenschwamm; Milchschutamm; Rippen ; in Böhmen: 
Rdfsigel , Egerla ; Tannling ; hows.; lekkere Kami 
pernoelje; Reitscher) dän. den lekkere Bladsvamp 
eJler Riska; engl, the orange Agaric; franzüs. Va- 
maniu sanguine — LamarK; V agaric delicmtx; 
itae. agarico delizioso; uovolo; fungo lapacendroi 
Span, und portug. agarico delicioso; Russ.jfiy- 
schik; Royschik; poen. Ryzik\ unger. Jiizik; 
> chines. Hiam chuen — Loureirp — in Lochia 
china: Nam Dee — JLoureiro. — • ;«< » 

Eltrodt a. a. 0. S. 102. Tab. V. fig.a~c. ' 

. Meyer a. a O- Tab. % fg. 2. a - c. ; y ; ■ n 

TrartiniÄa.a, 0. Heß %. Tab. M. 

Der efsbare Reizker gehört zu <den M U c li- 
sch wämmen, oder denjenigen Blätterschwamrntn, 
die nach Verletzungen, besonders der Haut am Hute 
Und der Blatter einen milchartigen Saft vor. sich ge- 
ben. — Der 2 — 4 Zoll Breite Hut des efsbaren Reiz- 
kers , welcher im Frühherbste in trocknen , hellen 
Tannen* und Fichtenwäldern wuchst, ist anfangs rund, 
in der Mitte bald mehr, bald weniger -vertieft 5 , am 
Rande gewölbt. Seine Farbe ist eine Schattirung 
von dunkel- und hell wachsgelb , bräunlich- gelb, und 
prange -gelb. Auf seiner unbehaarten, kleb richten 
Oberfläche befinden sich hellere , concenti ischc Strei- 
fen, welche durch die kreisförmig zerrissene Schleim- 
haut des Huts gebildet werden. Die flachen , zer- 
brechlichen und enge beisammen stehenden Lamellen 
von drei- bis viererley Länge sind dunkel- oder licht- 
orangegelb; die längsten laufen am Stiele verloren ab 
-wärts. Der hohle 'Stiel ist walzenförmig, gewöhnlich 
tief im Maose versteckt,* hat die Farbe de« Huts, und 
• • • ■ - '• '1 v*. \ 
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i«t ebenfalls mir einet schleimigeii Feiu htlgk<itübe£ 
zogen, die ihm einen we'fslichen Glan« giebt. Schon 
bei leichter Verletzung ehr, Haut dringt ein orange- 
farbener Saft hervor, worauf sich bald die verh tzte 
Stelle gri^n licht färbt. Der Geschmack des rohen 
Sckwammes ist merklich bitter, ohne y doeji schar! zu 
«eyit» Durch diese angeführten Merkmaie unterschei- 
de: sich der efsbare Reizker von dem A-garicus tor- 
minosus (wilder Hirschling; wilder Bir- 
kenreizker),' welcher häufig an den Wurzeln der 
Birken wächst* und von einigen ähnlichen Alten. — 
Trattinik räth alle diejenigen zu verwerfen: 

a. deren Hauptfarbe melk ein dunklt-s Rothgelh, 
sondern grau, biaun, weifs oeier roth ist; 
• jvb. die eine Spur von Vorhang, >\[ulst oder Ring- 
; . . haut haben; ...i / ( . 

c. deren Milch nicht rothgelb, sondern weifs odea 
bläulich ist; 

. > du welche In Bicken- und nicht in Nadelholz - Wäl- 
dern wachsen; • , 
e. an denen Hur, Blätter und Strunk mehr als ei- 
nerley Grundfarbe haben. 
Der eisbare Iiei zker ist so reich an Gallerte, dafo 
der Abslid desselben beim Erkalten völlig 1 dick' und 
gal!ert&rtig?wird; er ist daher vorzüglich nährend* Er 
wird seines Wohlgeschmacks wegen (er ähnelt näm- 
lich gut gesalzen und dann geröstet dem Geschmacke> 
einer Musehel) sehr geschätzt * und es ist wahrschein- 
lich^ dafs er der in den Küchen der alten Römer nicht 
«unbekannte: Boletus, war, wiewol Trattinik an- 
nimmt, dafs die alten Römer unter eiern Namen B o^ 
letus, den Agaricus caesareus verstanden haben 
,(s. oben), — Man bereitet ihn am besten zum Ge- 
nüsse * '/wenn man die der Lange nach kleingeschnitte- 
nen Theile des Huts in Butter #der Ol, mit Salz un4 
-beliebigen Gewürzen, dämpft* -,*ßir mufs frisch zube- 
reitet werden , .weil er, besonders an .einem warmen. 
Orte, leicht sauer wird und fault. Er wird auch häufig 
an Saucen benutzt. Die Italiäner, besonders die Ge- 
nuesen, pflegen diesen Schwamm In Ol .eingernaeht 
zu conserviren. In Ueflaml und Ruf dand pilegt man. 
ihn in Essig mit Salz eingemicnt im Winter als Sala% 

las* göiuefeea <l#*c/t*r> ^ j^ ; > r 
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7, Aqarigus escuz£xtus Linn* (Agaricui 

AJycena esculentu* ~~ .Persoon — ); deutsch: 
JCreßling; Kröfsling; kleiner Stocksch^amm* f Na, 
geUchsvammi fbla&xqs. Agaric Clou* 
Ellrodt ä. «. O. S. 173* Tab. 9. fig. a. a — 
Mtyei a. a. O. Tab. II. fg.' 2. a — c. 
„ Trattinik a. a. Q. Heft S. 65, Tab. J. 

Diese kleinen ' Schwämme hen x finden flieh seh* 
häufig im Östreicbischeh, vorzüglich in Kärnthen> 
so dafs gegen Ende April* ganze Körbe voll gesam- 
melt werden, — , Auch um Berlin herum findet man 
sie häufig (Meyer), per anfangs mehr gewölbte* 
am Alter flache Hut hat in der Milte eine flach, erha- 
bene kreisrunde Stelle. Seine Oberfläche ist glatt und 
trocken, seine Farbe schwärzlich- bräunlich, in det 
Mitte heller, : Die Lamellen sind vön doppelter Länge* 
breit, dünn und weifs. Der zarte, gleichbreite, ver* 
hältnifsmäfsig kurze und rohrichte Stiel ist mit dem 
Hute v»n gleicher Farbe. — - Das weifse, aber trockne 
fleisch dieser Schwämmchen ist roh etwas bitter; 
zubereitet aber von angenehmem Geschmacke. Man 
geniefstsie entweder roh, oder, wie die M6ucerons f 
mit Fleischbrühe und Gewürzen gekocht. — Viel- 
leicht gehört hieher der isländische: Aetesvepper t 
woraus die Isländer eine Speise bereiten, welche sie 
Sveppekal nennen. 

9. Agar ic us Gxoagxj L. (Fungus divl Georgii 
— J, JÖau/wn— ); Deutsch: der Jürgenschwamm} 
Mayschwämm; Weifsling^ hole. Joris Küm* 
pernottje; n». Jörgensvamp ; schwed. Göran* 
- svamp; enge* Su Georgs agäric; französ. Vaga* 
ric jaunätre Bomare\ — itae; Pratajuolo de, 
prati — M i che Ii: — - *pan* Agarico de San Jörge} 

; . cagärrasi russisch: Wolni^FisChtry - unGer, 
Szent Gewrgi gamba. 

. SchäjferSc}wamm* % Tab.n. 

Diese Varietät des Agaricus campesjris erscheint 
tim das Fest des heih Georg, wird aber auch das 
ganze Jahr hindurch in Kellern und auf Mistbeeten 
gesogen. • ^ _ - 

9. AgarzcvS iXTBGMtL Linn, deutsch: dit 
ungethülti MldtUrschwamm: d*r Täubling : äoLü f 
*' ^ E ' • 



uig 



66 ' AGARICUS. 



onverdeelde Kampernoelje^ öan. den udtthe Blad- 
svampi schwed. den od cht Riadsvamp; engl, the 
, equal-gilled agahc* y frajnz. Vagaric entiery itax» 
agarico intero\ russisch: Wolni\ chines. Kiwi} 
COChiuch» Nam mei — Loureiro. — 

Allgemeine Kenntzeichen der Täublinge sind : 

a. sie sind ohne Geburtshaut , Saamendecke und 
Ring;. i» • . :* 

. b. der Hut erscheint anfangs bald kugelförmig mit 
. einwärts gebogenem Bande, bald in der Mitte 
mit einer nabeiförmigen Grube; bei fernerer Ent- 
wicklung gewölbt, nach und nach flacher, am 
Rande öfters zerrissen und trichterförmig. Seine 

[ . Oberfläche ist gewöhnlich feucht, klebricht; seine 
Farben schön, sehr mannichfaltig nüancirt; 

. c. die Lamellen sind gerade, laufen mit durchaus 
gleichem Rande bis an den Stiel , an den sie sich 
fest anschliefsen : sind, besonder, an den efsba- 
ren Täublingen, dick, von ungleicher Länge, 
oft gabelförmig oder ästig, vom Hute leicht en 
trennen, durch Querzacken mit einander v'er* 
bunden. Ihre Farbe ist bei einigen von Anfange 
an gelb; bei andern anfangs weifs, in der Folge 
blafsgelbj grünlicht oder schwärzlicht; 

d. der Stiel ist gemeiniglich rund, oft walzenförmig 
und fest; von sehr verschiedener Dicke und 
Länge; äufserlich weifs , öfters röthlich, grün- 
licht oder schwäralicftt getuscht; * 

e. das Fleisch ist fest, dabei schleimig, nicht miI-< 
chicht; bei feuchtem Wetter verderben diese 
Schwämme leicht, riechen dann, wie faules 
Fleisch, und werden häufig , von Maden ange- 
fressen. 

Folgende Arten der Täublinge sind die merk* 

würdigsten: 

A. Agaricus Russula (Agaricus Gymnopus 
Russula, P ersoon); deutsch: der rothe eßbare 
Täubling; Honigtäubling ; Stocktäubling. 
EUrodt a. a. O, S. 66. Tab. 3. fg. i. a — e. 
Trattinik a.a.O. Heft %, Tab. G. S. 57. 
- Die Farbe de* Huts ist bald rosen- , bald carmin-, 
fcald duüktrlrotu, in's Violette fallend: bald in der: 
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Mitte , bald am Rande gelblicht oder weifslicfct« Dia 
Lamellen sind meistens weifs, seltner gelb. — Das 
Vorzüglichste Kerintzeichen dieses Schwammes ist der 
feine schuppenförmige Gries an der ganzen Oberfläche 
^es Huts, welcher von der Oberbaut desselben her- 
iommt, die sich anfangs in kleine Wärzchen erhebt, » 
nachher aber in schuppenartige ungestaltete Spitzen, 
ferplatzt, die ihrer Feinheit und Menge wegen dem, 
ganzen Hute ein gewisses rauhes Ansehn verschaffen, 
welches jedoch in manchen Individuen viel weniger, 
auffällt, und überhaupt, so wie die Farbe undGröfse 

i welche letztere bei einem ganz ausgewachsenen , im 
Durchmesser 2 bis 3 Zoll beträgt) verschiedenen 
Modifikationen unterworfen Ist (Trairinik). " — * 
jber Geschmack seines zarten und festen Fleisches ist 
Süfslicht, nicht ohne einige Schärfe; der. Geruch 
schwach, aber angenehm. Es wachst dieser Schwamm 
häufig im Herbste hei feuchter Witterung in Buchen-; 
Eichen- und Birkenwäldern. — In Nieder * Öst- 
reich wird er auf folgende Art zum Genüsse zuberei- 
fet; Nach Abnahme des Stiels, Reinigung und Ab- • 
scbälung des Huts, schneidet man ihn in kleine Stücke, 
kocht diese in etwas gesalzenem Wasser mit Zumi- 
; schung von Mehl, weiches in Butter oder Schmäl« 
geröstet ist, und von kleingehackten Zwiebeln und 
Petersilien kraut. — Auch pflegt man den zerhackten 
Hut mit Zwiebeln vermischt in Schmalz zu rösten» 
mit dieser Masse einen gesalzenen und dünne ausge- 
walkten Teig anzufüllen, diesen zusammengerollt in 
Viereckige Stücke zu zerschneiden, welche dann in 
Bouillon gekocht werden (c Krapf). Eine vor- 
züglich schmackhafte Speise soll dieser Schwamm ge- 
währen, wenn man ihn in Butter, Öl, o,der Schmal« 
mit Zwiebeln, Salz und Pfeffer schmort, oder mit 
diesen Zusätzen und mit geriebenem Brote auf einen* 
feost bratet. — Die zuerst angegebene Bereitungs- 
art mögte, als die einfachere, wohl auch die gesun- 
dere seyn. Endlich bedient man sich noch diese* 
Schwammes als Zusatz zu verschiedenen andern Spei- 
sen. . Der Genufs des rothen Täublings bleibt 
indessen immer sehr bedenklich, weshalb man ihn 
auch in manchen Ländern lieber gar nicht geniefst, 
Mrsii er£arzu ltlcWmit4em sehr ähnlichen roihea 
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unefsbaren Täubling — » Agaricus emetlcui 
verwechselt werden kann. Zwar kommt letzterer et« 
was spater, als der rothe efsbare, /um Vorschein, 
wachst indessen mit letzterm an gleichen Standörtern. 
Ellrodt behauptet, unter den rothen efsbaren Täub- 
iingen nur' selten ieuer-, ziegel-, orangerothe und 
gelbgefleckte, wie unter diesen, gefunden zu haben» 
GeYuch und Geschmack allein nur geben sichere Un- 
terscheidungsmetkmale ab. Die giftigen rothen Täub- 
linge haben einen sehr widrigen (Geruch, der heftige» 
Niesen und Thränen der Augen erregt, und einen 
äusserst brennenden Geschmack, der «ich beim Kauen 
des kleinsten Thüles desselben verräth; daher die* 
Probiren kleiner Stückchen das sicherste Mittel bleibt, 
die efsbaren rothen Täublinge von den unefsbaren zu 
unterscheiden. Der Genufs eines einzigen dieser giP 
tigen Schwämme erregt, ausser -einem unerträglichen 
Brennen im Munde und in der Kehle, Ekel, Erbre- 
chen, Durchfall, Schwindel, Ohnmächten, nicht 
sehen den Tod. Nach v. Krapf's sehr genauen und 
k vielfach wiederholten Versuchen , blieben die seht 
giftigen Wirkungen des rothen unefsbaren Täubling« 
auch dann noch dieselben t wenn man sie, mit andern 
efsbaren Täublingen vermischt, genossen hatte, so 
wie es in Ansehung ihrer giftigen Wirkungen gleich-' 
gültig ist, auf welche Weise zubereitet, und ob man 
sie frisch oder getrocknet geniefst. Aufser den aus- 
leerenden Mitteln, wodurch man diese genossenen 
giftigen Schwämme, sogleich, nach ihrem Genüsse, 
fortschafft, soll nach V, Krapf nichts wirksamer seyn, 
als frisches, eiskaltes Brunnenwasser, und zugleich 
die äufsere Anwendung mit Werrputh gefüllter und* in 
'Wein gekocliter Säckchen auf die Magengegend. — 
Aufser dem giftigen rothen Täubling giebt e> s noch 
mehrere Arten, .deren Fleisch zwar zu keiner Zeit 
imd in keiner Periode ihrer Entwicklung eine Schärfe 
enthält, dennoch unschmackhaft ist, und Magen- 
schmerzen verursacht. 

Ü. Aga&*cus srANOXAHTHUSi Schäffert 
deutsch : der blaut efsbare , meßbare und giftige 
' Täubling. ' < 

£UrQdt*,a. 0, & 79. Tab. IV.fig.i.a-c. * 
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Beide Arten trifft man ebenfalls vom Junius bjs 
Öctober m Buchenwäldern , seltener in NadeJhöIzuh- 
gen an. Auch sie sind,, der sehr mannichfaltigen Far- 
benmischungen ihres Huts \vei»en , fast gar nicht von 
, einander zu unterscheiden; mithin sind alle hievon 
ausgenommene Unterscheidungsmerkrftale sehr trieg- 
lich, so wie auch selbst der {Geruch kein sicheres Un- 
terscheidungsmerkmal gewährt. Nur allein durch 
den Geschmack kann man die blauen efsbaren* Täub- 
linge von den blauen unefsbaren unterscheiden. Jene 
schinecken angenehm süisJichr , diese warnen durch 
ihren .widrigen, meistens scharfen Geschmack vor ih- 
rem Genufs. • , : ' 

C* Agaricus v j res ce n s Schaff eri (Anw 
nita kremlingd, J) i 1 Jen); deutsch i der grüne, lllat* 
terechtvamm\ der grüne 'Täubling* der Grünling} 
der grüne Jleidetäubling; der Kremling) der grüne 
JBrödlingy der Buchtäubling * y in Ostr. u. Bayern: 
der Frauentäubling* Schaj Täubling \ Gräbock) itai, 
jungo verdono'y Lumachinu verde. - 

Ellrodt a. a. O. S. %b. Tab. 4. fg. 3. c 

Meyer <l a. O. Tab. I. fg. 5. a — b. " * , 

Einige dieser Schwämme *sind allerdings geniefs- 
bar; andere tinscbmackhaft; noch andere giftig. Man. 
findet sie häufig in Preufsen. Die grüne Farbe ihre» 
Hutes erleidet eben so mannichfaitige, mit Worten 
picht zu Jbeschreibende Nüancirungen, wie die blauen, 
Täublinge^ sie giebt daher ebenfalls keine sichere 
Unterscheidungsmerkmale der schädlicljen von den 
unschädlichen ab. Man beobachte daher auch bei 
diesen Schwämmen die Regel: vor ihrem Genüsse 
sich durch Kosten der einzelnen Schwämme zuvor von 
ihrer Unschädlichkeit zu überzeugen. — Am besten 
ist es freilich, überhaupt die blauen und grünen Täub- 
linge, die .übrigens eben so, wie die rothen, zum 
Genüsse zubereitet werden, gänzlich zu vermeiden. 
Ein Gleiches gilt auch von den weifsen Täublin- 
gen — Agaricus glutinosus (Amanita gluti 
nosa, Lamark) — von denen einige Arten ebenfalls 
efsbar seyn sollen. 

10. Agaricus l Act irztrus Linn* deutsch: 
der milchgebende Jildner'schwamm; der Bratling; 
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Bretling, Breitling, % BrötUng\ in Sem-Ests*: def 

Bratpilz, Bralbiite; MUchbiih* Süfsling; im Eisass: 
jffriickling; HOix. Melhgtevende Kampernoelje; dak. 
Stegeivampert; scm\TD. Steksvampm ; engl, f/ic 
milky agaric; franz. Vamanite laiteuse (La mark); 
Vagaric ä suc .blanc; ital. agarico latticinosa; span. 
agarico que arroja leche; portug* agarico que tertt 
hurn succo branco semelhante aoleite. 
Ellrodt a.a.O. 5.117. Tab.7. fg. i.ä — d.ßg. z. 

Es giebt mehrere Arten dieser Gattung, von de- 
nen manche gut zu essen, andre dagegen schädlich sind. 
Alle Bratlinge sind, ohne Saamendecke, Geburtshaut 
und Ring; ihre Farbe ist eine mannichfaltige Mischung 
von gelb, röthlich und bräunlich; von einigen haben 
die Hüte 4 bis 5 Zoll im Durchmesser, die von an- 
dem wtniger; — verletzt geben sie eine rnilchichte, 
klebrichte Feuchtigkeit von sich. Folgende 3 Arten 
sind efsbar, unschädlich und wohlschmeckend: 

A. AG AR1C. LACT1FLVUS FVLVENS, Bcitsch) 

■ der rothbraune Brdtlmg ; der Weizbrätling. 

Er zeigt sich nach anhaltenden Regen schon im 
Julius, auf Anhöhen und an schattigen Stellen in 
Laubhölzern. — Der Hut ist schon anfangs vertieft 
und wird es im Alter noch immer mehr* Seine Farbe 
ist zimmtbraun, dunkel röthlich -gelb. Die Haut ist 
jnit einem feinen Staube überzogen, immer aber ohne 
Glanz. Die Lamellen sind von verschiedener Länge, 
von hoch weizengeiber Farbe, mit bräunlichen Flek» 
Jcen bei jeder verletzten Stelle. Der cylindrische Stiel 
ist hellblafs melonengtlb; unten fast mit dem Hute 
gleichfarbig. Au« jeder verletzten Stelle dieses 
£chwarnmes, besonders seines Hutes und seiner Blät- 
ter, dringt, so wie auch bei den beiden folgenden Ar- 
ten, ein milchartig. klebriger, süfs lichter Saft hervor. 
Das mürbe und derbe Fleisch nimmt beim Zerschnefi. 
den an den äufsern Theilen die Farbe der Lamellen 
an, — Der Geruch ist angenehm erdig. 

B. Agaricu $ ZACTiFLXrus au reu s f Krapf 
( Agaricus lactifluus ruber, Pertoon); der gute ef$- 
bare Qoldbrätling. 

.Trittinika.*, O. Heft$. Tab.N.S.to,, ■ 
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. Seltner, als die vorige und die folgende Art. Er 
timerscheidet sich von beiden durch sein weniger zar- 
tes und saftiges Fleisch und seine goldgelben Lamel- 
len. Der Strunk ist dick, voll-, 2 bis 3 Zoll lang, 
mehr als einen Zoll dick, unten meistens knollicht, 
yon aufsen glatt, oder nur wenig bereift, von weif* 
licher oder blafsbräunlicher Farbe. — Die Farbe des 
Huts ist eine Mischung aus saffian- und dunkel -rotte- 



i 



gelb, zuweilen mit bräunlich -schwarzen Flecken. 
Sei seiner Entstehung ist der Hut kugelrund, im Al- 
ter mehr ausgebreitet , mit einer starken Vertiefung in 
der Mitte und verschiedenen Krümmungen im Um. 
fange. Das wohlschmeckende hoch goldgelbe Fleisch 
wird, nachdem -es von dem Hute entblöfst worden, 
bleich aprikosengelb. Der Geschmack desselben ist 
gelinde pfefferartig, süfslich; der Geruch hat einige 
Ähnlichkeit mit den Dämpfen des Mostes. Die Milclx 
des Goldbrätiings ist weifslich. 

C. A G AR I dir S LACTIFLUXTS A R G B IST TJSV S f 

Kropf; der silberfarbige Blätter schwamm; der Sil- 
herbratling; der Häb.trbrdtling ; der weij se Bräühig. ; 

Die Grundfarbe des Huts ist anfänglich blafs stroh- 
gelb; in der Mitte dunkel^elb schattirt. Lamellen 
und Stiel haben die Farbe des Huts. Das Fleisch 
tarbt Sich gleichfalls bleich aprikosenroth und über- 
trifft an Zartheit und Saftigkeit alle andere efsbare 
Bratlinge. 

Mehrere schädliche und giftige Arten der Brät- 
linge, um deren nähere Bestimmung sich v. Kropf, 
j&ilrodt u. a. sehr verdient gemacht haben, sind m 
zwar, in Hinsicht der Farbe und Gestalt, nicht auf- 
fallend von den efsbaren unterschieden, wohl aber 
durch ihren unangenehmen Geruch und widrigen, 
, brennenden Geschmack, indem die efsbaren, un- 
schädlichen Bratlinge einen eigentümlichen, stark 
erdigen, angenehmen Geruch und einen süfsen Ge- 
schmack haben. Sie müssen daher vor dem Genüsse 
in dieser Hinsicht sehr genau geprüft werden, wei> 
ches um so nöthiger ist, da der Genufs eines einzigen 
giftigen Bratlings Magenkrämpfe, heftiges Erbre- 
chen und starke Durchfälle, bei schwächlichen Perso- 
nen sogar täddiche Folgen bewirkt. — Durch das 

• 
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Kochen im Wassel soll das Gift dieser Schwämme 
vermindert, durch das Rösten in Fettigkeiten aber 
no6h vermehrt werden* — Nach Jßllrodt's Ver- 
buchen, soll das häufige Trinken von kaltem Wasser 
noch die zuverlässigste Hülfe gegen die vom Ge- 
nüsse dieser Schwämme erregten Zufälle leisten. — - 
Man geniefst die Brätlinge häufig roh. Die jungem, 
noch vom Milchsaft strotzenden, gehören zu den de- 
licatesten Schwämmen, wiewohl sie ihres härtlichen 
Fleisches wegen immer schwer verdaulich sind; äl- 
tere, müssen vor ihrer Zubereitung sorgfältig gerei- 
nigt werden. Man pflegt die schmalgeschnittenea 
Stücke des vorher gereinigten Huts, wohl gesalzen 
mit kleingehackter Petersilie und mit Kümmel schnell 
in Butter zu schmoren; denn zu lange gedämpft, wen- 
den sie zähe und unverdaulich. — Im Östreichi- 
sehen werden die Brätlinge auf gleiche Weise berei- 
tet, vorher aber noch mit Semmelkrumen und gesto 

* Csenem Pfeffer bestreut. /Vudre legen sie blofs mit 
der obern Fläche auf einen eisernen Rost, setzen sol- 
chen auf Kohlen, bestreuen sie auf der Blätterseite 
mit den genannten Gewürzen und begiefsen sie mit 
Butter, Salz und ÖJ so lange, bis sie davon durch- 
drungen sind, — Endlich pflegt man auch noch diese 
Schwämme zuerst in Schmalz au dünsten , dann mit 
Essig, Lorbeerblättern, Pfeffer, Knoblauch uad 

, Salz, wie saures Fleisch zuzubereiten, 

11. ÄG ARI CVS MAMMQSVS Linn. PBUTSC^ t 

der Brustschwamm \ hox^. prammigt Kampernoelje j 
total,« the creneted agaric\ tht grey agaric\ franz. 
Vagaric mammehnni : sfan. agarka de tetas. 

Unter den Namen j Agaricus mammosus, 
scheint J^inni sowol die im Bayreuther Oberlande 
bekannten Rain sc h wämmche n (Ellrodt a. a. O. 
S. 16 1, Tab. 8, fig, 3. a und b), als auch die beiden 
nachfolgenden Arten begriffen zu haben. — Die 
J2 1 1 x o d t s c h e n R a i n s c h w ä m m c h e n finden sich 
schon im May auf Triften und unter einzelnen Bau* 
inen bäufchenweise an. Der anfangs runde trockne 
Hut, breitet sich allmählig bis zu i\ Zoll im Durch- 
messer kegelförmig aus, zerreifst am Rande und er. 

hebe sich in der Mitte warzen/örmig. Bei trocknex 
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Witterung Jst seine Farbe bleich - nprikoscngelb und 
in der Mitte röthlich- braun ; bei nasser fallt sie mehjr, 
irj's Bräunliche. Die Lamellen sind schmutzig - bräun- 
lich, stehn nicht sehr enge beisammen und wechseln 
mit sehr kurzen, am Rande des Huts, ab. Der 
»chlanke Stiel ist mit dem Hute gleichfarbig, von fase- 
riger, trockner Substanz. — Der* Geruch diese* 
Schwämme ist schwach, nicht ang' nehm; ihr etwa> 
xähes, ziemlich volles, Fleisch ist von bräunlicher 
Farbe. — Die jungen frischen Hüte dieser Schwamm?, 
chen geben , mit Bouillon und gewürihaften Zusätzen, 
gedämpft, zwar ein angenehm schmeckendes Zuge> 
müse ab, werden indessen häufiger als Zusatz zu Ra- 
gouts angewandt; zu welchem Zwecke man sie schneH 
an der Sonne getrocknet, in Gläsern aufzubewahren 
pflegt. Zum Genüsse eignen siel: überhaupt nur di* 
im Anfange des Sommers gesammelten Rainschwlmnv 
chen; später gesammelt, könnten sie leicht mit ähn- 
lichen ungeniefsbaren verwechselt werden, diQ an 
denselben Standörtern nach warmen Regen häufig 
hervorjukommen pflegen. Diese letztern unterscheid 
den sich, aufeer ihren zahlreichen und dünnen La- 
mellen, noch durch ihre wässrige Substanz, röthlich. . 
braune Farbe und ihren erdigten, angenehmen G* 
xueh. « 

12. A s aricus Movcr.Ko n , JßuUiari (Agari* 
cus (Gymnotus) Mouceron, Ptrsoony^ deutsch; 
das Moosschwämmchen ; der Alusseron ; im Elsass : 
der Dornschwamm; imÖstr. : der Dömling; Mies- 
(d. i. Moos-) schwämrnerle; der JRöfsIing, Reifs- 
ling ; weisser April- oder Maystlwamm ; hole. Mus- 
stron; dam. Mufssvampen* engl, t he little Cham- 
pignon or fairy agaric-, franz. U mousseron ou mou- 
ctron^ itax. Prugnuolo'j spak. Mosernones; Ciller- 
<oa\ stta pequena que nace cerca dcl moho; pomxua« 
Cillercoa] cogumelo pequeno de comer que nasce 
musgos; .puln. Grzybck maiowy, päd mkhem ro« 
staey. 

JZllrodt a. «. O. S. 165. 
: Trattinik ata. O. Hejti. Tab.T. 

Der Musseron zeigt sich sparsam eu Anfang de« 
Sommers in Wäldern. Der blafs - lederfarbige Hut 
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hl anfangt kugelförmig, Hann gewölbt, fleischig, wie 
Leder anzufühlen, erreicht die Breite von r{ Zoll ha 
Ijurchmesser. Die ungleichen Lamellen sind an bei- 
den Enden etwas zugespitzt, und laufen am Stiele 
herab, welcher unten schmäler, als oben, ist und mit 
dem Hute gleiche Farbe hat. Das Fleisch ist, fest, 
etwaa faserig, wird, wenn man es kauet, bräunlich, 
und hat einen starken , sehr angenehmen Geruch und 
Geschmack. Trattinik vergleicht den Geruch mit 
dem der Aurikeln. . 

Der Herbst - MotrssBROit , Agaricüb^ 
tsb¥do ^Mouceron (Ellrodt a. a. O. Tab. 9. 
flg. 1. a — c. S. 166) unterscheidet sich von dem vo- 
rigen sowol durch sein späteres Hervorkommen, alt 
durch seine heilere Farbe und seine mehr häutige, 0 
magere Beschaffenheit, so wie auch durch seine etwa» 
weiter von einander stellenden und vom Stiele abge- 
sonderten Lamellen. — / 

Beide zuletzt genannten Arten Schwämme wer- 
gen als gewürzhafte Zusätze an Saucen u. s. w. sehr 
.geschätzt, und zu diesem , Zwecke auch getrocknec 
benutzt. • v 

13. Agarx ctrs musc artu 5, Linn. '{Agaricus 

muscas interficiens , Tournefort] Agaricus pseit- 

tfo - aurantiacus — Bulli ard\ Amanita muscaria — - 

Lamark)* deutsch : der Fliegenschivamm ; Muh. 

kenschwamm; gemeiner rother Fliegenschwamm; 

Fliegenbilz\ hole. Vliegdoodende JCampernoelje* 

»an. Fluqsvampen; schweb. Flugsvampen; engl. 

t he. bug agaric ; Üie redagaric ; französ. Vamanite 

rnouchttet Lamark*, V agaric orange -fausse — 

JBulliard; T agaric tue. -manche— JBomare; Va- 

garieätete large — Vieat; Agaric de mauclust, 

itae. Agarico che uccide U mosclie; tignosa, uo» 

volo maleßco) span. agarico muscario; portugies. 

agarico que mata as moscas; kuss. Muchamor ; im 

Kamtschatka; Ghugahop — Steller* poen. 

o 

jtfwc/iomory , Muchorowki; Böhm. Muchotnurkal im 
Krmn: Muchtie gohe; Muschenze (Scopoli)} 
um* kr. Legyigomba; ejstt. Musclimirres; esthn.. 
Kerbse senned. 

Ellrodt a. a. O. Tab. I. fig, 5—7. S. $g. 
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Der Hut dif tes, sich durch sein schöne« Anselm 

auszeichnenden, Blätterschwammes ißt bei gan« jun- 
gen Schwämmen rund, mit einem dünnen und zähen 
Schleier verhüllt, der bald zerreifst, und, hei trock- 
ner Witterung y in FoVra von zahlreichen,, einge- 
schrumpften Wärzchen zurück bleibt. Bei fortschrei- 
tendem Alter bildet er eine horizontale. Fläche, ist 
fast immer mit einer klebrigen Feuchtigkeit üljerzc£ 
gen, und sitzt rechtwinklicht auf dem . StieJ , dessen 
unterer Theil knollig, det ohere aber anfangs dick 

und kurz, in der Folge schlank, glatt oder auch, zü- 
,,-„;f^„ u i _ • • ... i . • •>__ ■ 
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alten Schwämmen gelblich ; an den Rändern' etwas 
eingekerbt , sehr dicht zusammenstehend und mit 
einer weifsen Saamendecke überzogen , die sich be,i 
der Keife des Schwamrnes ablöst und um den ohem 
Theil des Stiels einen lappichten Ring bildet, — . Pe* 
Fhegenscbwamm erreicht oft «ine Höhe von 3 — 6, 
und, eine Breite von 9— 13 Zoll.. Sein Fleisch ist 
jreifs, saftig, weich, nach seiner völligen Entwicke. 
Jung zähe; der Geschmack desselben bald mehr, bald 
minder scharf und brennend. — Man unterscheidet 
den gemeinen Fiiegenscb warnm von dein 
wilde n. Die Hutfarbe de», erstem ist purpur- blut- 
oder Zinnober- roth; die Haut des Huts des letztera 
ist bald glatt, bald runzlicUt und gestreift; die Grund- 
färbe- bald blafs- röthlich» bald kastanien • braun oder 
biey farbig in verschiedenen Nüancirungen. Ww r 
wol dieser sehr häufig in Europa und Nord- Asien 
auf dürrem Sande, besonders in Tannenwäldern wach- 
sende Schwamm, allgemein für giftig anerkannt wird, 
und sein Genufs, nach Beschaffenheit der Umstände, 
bald mehr, bald minder gefährliche Zufälle, als Be- 
täubung, Berauschung, Wuth.und selbst den Tod 
bewirkt, so giebt es dennoch mehrere Völkerschaf, 
ten, die ihn in mancherlei Formen geniefsen. So 
bereiten die Karntschadalen aus diesem Schwamm« 
und den Blättern des schmalblättrigen Weiderichs ~- 
Epilobium angustifolium -*? ein Getränk, das, in ge* 
riuger Menge genossen, aufheitert, in stärkerer aber, 
Zittern der Nerven, Trunkenheit und* entzückend» 
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Träumereyen hervorbringt.' Sie finden in diesem - 
Zustande, den andere Nationen durch sehr manmch- 
faltige stark berauschende Genufsmittel herbeizufüh- 
ren suchen, ein solche* Behagen, dafs ärmere Perso- 
nen, die sich den Fliegenscbwamm nicht verschaffen 
können, ingleichen die Schamanen, bevor sie ihre 
Beschwörungen anheben , *len Urin vOn jenen Be- 
rauschten trinken, als welcher selbst auch dann noch* 
wenn er von der zweiten und dritten Person abgegan- 

Sen ist, berauschende Wirkungen verursacht — 
Craschemiriikoiv. — Lesseps— Voyages T. IL 
p. 83 — versichert: dafs die Kamtschadaien bei ihren 
Gelagen, um jeuen Zustand der Trunkenheit noch 
schneller herbeizuführen, noch rohe* Stücke des Fiie- 
genschwammes verschlingen, und bewundert zugleich, 
dafs man nicht mehr von den nachtheiligen Folgen 
dieser Völlerey höre, wiewol doch manche heftig da« 
von angegriffen werden.— Nach des Herrn v. Längs- 
dorf neuern Nachrichten ( Annalen der Wetteraui- 
schen Gesellschaft für die gesammte Naturkunde. 
Bd. I. Heft 2. Nr. 23 ) unterscheidet sich der Kamt- 
•chadalische Fliegenschwamm von dem unsrigen da- 
durch; dafs er einen in der Mitte nabeiförmig er- 
höhten Hut hat, und sein Stiel, gegen die Basis zu, 
dem Anscheine nach, mehr verdickt ist, 60 wie auch 
durch die gelbliche Farbe der Lamellen. Die Kamt- 
schadaien und Koräken sammeln ihn in den helfsesten* 
Monaten und trocknen ihn, an Fäden gereiht, an der 
Luft. — Die kleinen weifswarzigen, hochroihen sol« 
len narkotischer seyn , als die grofsen. — Sie ver- 
schlucken ihn am liebsten getrocknet, und gleich ei- 
nem Bolus zusammengerollt und' ungekauet, weil 
durch das Kauen , wie sie glauben , Magenbeschwer- 
den verursacht werden. Gewöhnlich sind ein einzi- 
ger grofser, oder zwei kleinere Fliegenschwämme hin- 
reichend, um sie fröhlich zu machen. Fleifsiges- 
Nachtrinken von kaltem Wasser soll die narkotische 
■Wirkung erhöhen, welche eine halbe, oft auch erst 
I—fl Stunden nach dem Genüsse anfangt. Sie äufsert 
sich durch ein Ziehen und Zucken hTden Muskeln 
uud durch Sebnenhüpfen ; nach und nach folgen Con- 
vulsionen, Schwindel, Taumel und Schlaf, in grö- 
fserer Menge genossen entstehe ein Erbrechen, und 
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seilst, wenn auch alle verzehrte Stücke wieder aus« 
gebrochen sind, so datiret doch die Trunkenheit und 
Betäubung fort, ja nimmt oft noch zu. Die Art de* 
Taumels kommt mit jener, durch den Gennfs dee 
Weins und Biannteweins veranlassten , tiberein« Die 
im geringem Grade Intoxirten sind fröhlich und leicht 
auf den Beinen; — die geringste Willenskraft äufsert 
auf die In diesem Zustande sehr gereizten Nerven die 
stärkste Wirkung. Die Nerven regieren, nach einet 
eigenen und verstimmten Thätigkeit, gleichsam ohne 
Einflufs und Verbindung mit der hohem Willens- 
kraft, — die Muskeln, und so entstebn die sonder- 
barsten Erscheinungen« Die auffallende Wirkung 
des Fiiegenschwammes auf den Urin bestätigt Herr 
v. Langsdorf ebenfalls, und behauptet sogar, daf» 
der Urin, selbst noch eine beträchtliche Zeit nach je- 
nem Gen u ss, noch heftigere betäubende Wirkungen 
äufsere, als der Schwamm selbst« — Dafs die alten 
nordischen Athleten v durch den Genufe des Fliegen« 
•chwammes sich in einen wüthenden Zustand ver* 
setzten, erzählt Öd mann (Nov. Act. Acad. Seien!/ 
Suec.Tom. V. p. 240). Auch die masurischett 
Po lacken sollen sich mit Fliegen schwämmen berau- 
schen und solche 'mit einer Knoblaucntbrühe genie- 
fsen . — Nicht geringere Liebhaber des Genüsse* 
dieser Schwämme sind die Tschuktscben , die Laim» 
ten , die nördlichen Tungusen u. s. w, ~~ Die Renn- 
thiere lieben ebenfalls den Genufs der Flieget»* 
schwämme, wodurch sie betäubt werden und niedexs 
lallen, o'nae indessen weitere N^chtbtile davon zu 
' verspüren. Selbst ihr Fleisch ist nach dem Genüsse 
dieser Schwämme unschädlich,, wenn sie nehmlieW 
erst dann, wenn der Rausch vorüber ist, geschlach- 
tet werden* Tödtet man sie aber, ehe der Schwamtpi 
zu wirken aufgehört har, so werden alle Menschen, die 
von dem Fleische geniefsen, eben so taumelnd und 
wahnsinnig, als wenn sie den Schwamm selbst gen Ue- 
sen hätten. Sonderbar ist es , dafs die Substanz des} 
Schwammes bei den Rennthieren ganz unverdauet ab» 
geht; es ist daher wahrscheinlich, dafs er das narkCK 
tische Princip den Nerven unmittelbar mittheile. Mar* 
bemerkt überdies: dafs bei dem, bis zum Wahnsinn 
reichende d , Rausche der Puls ruhig bleibt. Auel* 
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Herr v. Langsdo rf bestätigt a.' a. O. diese frühes 
Schon bekannten Thatsachen. * — Sehr selten soll 
der übermässige Genitfs des Flfe gen schwamm es unter 
Convulsionen nach 6 bis 8 Tagen .getödtet haben« 
Der mäfsige Genufo soJl nie üble Folgen haben, tent- 
i' steht etwa nach dem mäfsigen Genüsse des Fliegen- 
. tfc^hwammes ein Drücken im Magen , oder eine son^ 
ätige Beschwerde; so 9ollen einige EfslöfTel voll Fett ? 
* . Thran, Butter und Ol ein untriegüches Mittel seyn, 
^ille übrige Wirkungen zu beseitigen. ' 4 

.14. Agar+pus MUTABiLi* Schäfferi (Aga- 
r ricitf simulans, Batschi Agaricus — . Lepiota — * 
caiidicinus % Per sonn); deutsch: der Stock 
%i schwamm? 

. - Schäffer Icon. Ftmg. Tom. I. Tab. g, 
i JEllrodt a. a. 0. S. 58. Tab. s. fig. 3, a. 6. c« 
Trattinik a. a. Q. Heft 1. Tab. E. 

Der Hut dieses kleinen, in Gärten, an Zäune» 
>nd auf alten Holzstämmen zur Herbstzeit, gewöhn- 
lich in Büscheln wachsenden Schwamms, ist anfangs 
glatt und conisch, dann, bald in der Mitte vertieft, 
. bald warzenförmig erhöht, und im Alter mannichfal- 
, {ig zerrisßen , von zimmt- oder dunkelbrauner Farbe, 
etwas feucht und von der Breite eines Zolles. Die 
zähe Saaroendecke trennt sich später vom Rande des 
* Huts und umgiebt den Stiel mit einem unvollkomm. 
nen schmutzig- gelben Ringe, Die Lamellen sind 
hellbraun, von zweierley Länge; der Stiel vom Hute, 
bis zum Ringe, ist schmutzig, weif« und glatt; am un- 

Srn gebogenen Ende röthlichbraun; das Fleisch de» 
uts weifclich, das f des gewöhnlich hohlen Stiels, 
£räuniich. — Maji schätzt die Stockschwämmchen 
ihres mürben, süfslich- angenehmen Fleisches wege.n, 
lind ^eniefst sie gedämpft und geschmort, nach Hin- 
Wegnahme des untern Theils des Stiels. 

* 15. Agaricus ostreatus (Agaricus Pleur opus 
ostreatus 9 Per so ort)* deutsch: der Auster* 
schwamm; der austernförmige Blätter schwamm ; der 

l * Drehling; der Pastetenschwamm; engl, the oyster- 

1'*^ ägaric, ' t 

• ; Trattinik a. a. Q. Heft 3. 5.9?. Tab. 0. 
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Djeser Schwamm kommt unter dem Kamen: Dreh» 
ling, im October und November auf die Markte in 
Wie« und in den nahegelegenen« Orten., Erwächst 
an Nußbäumen, Buchen und. Eichen, nahe an der 
Wurzel dieser Bäume in feuchten Gegenden. Au* 
einer ansehnlichen, derben Fleischmasse erheben sich 
im stärksten Gedränge mehrere, oft einige hundert»' > 
sehr fleischig gepolsterte., an Gestalt und Gröfse äu- 
sserst manniclifaltige, sehr kurz oder gar unmerklich 
gestielte, dachziegelförmig über einander gelegte, 
oberhalb glatte und etwas feuchte, am Grunde weifs- 
liche, übrigens fahle, graubraune oder kastanienfar- 
bige Hüte, welche an ihrer Unterseite ,mit gedräng- 
ten, schmalen, ganzen, herablaufenden, am An- 
fange und am Ende aber zugespitzten weifsenLameJIeti 
bedeckt sind. — Wiewol dieser Schwamm nicht he^ 
sonders schmackhaft ist, so hält ihn Trattinik doch 
für gesund. 

' .16. Agaricus pipsratvs, Linn.} deutsch* 
der Pfeffersdwamm; der Pfifferling, Pfeffcrling, 
weifst Pfefferling ; der bittere oder händige Täubling \ 

. Keyserschwamm\ in Ostr, der klare Pfiff erling 9 
der Härbling ; Bitterling, Säuerling; in .Bayern* 
der Rechtling; im Wirteatb. der Milchling; holl.: 
gepeperde Kampernvelje; dänisch: Pebersvampen; 
«cawiD. Pepperlihg; engi,.; the pepper-agaric qr 
pepper mushroom; französ. ramanite poivree >— . 
Zamarh; Vagaric poivri ; le potiron ; itax. Ptjh» 
perella; pepperino bianco lattiginoso — Michel* 
bfan. agarico picante ; portug, «garko picante 
ou apimentado ; russ. Grusdi — Falk; roh*«; 
Kozak; unger. Galambiza. 

Meyer a. a. 0. Tab, I. fig.A. a.b. c. 

Ellrodt a. a. O. S. 13g. Tab. 7. fg. 6. Üyy€ f 

Ein voller, fester, nach allen seinen Theilei^ 
weifslicher BläUerschwamm, ohne Saarnend ecke, G% 
burtshaut und Ring. Sein Hut ist gepolstert: seine 
schmalen und zahlreichen Blätter tjieilen sich bald 
Vom Stiele aus in mehrere Aste und aus dem verletz* 
ten Fleische dringt eine dichte Milch, deren Ge* 
schmack eine, pfefFerähnliche Scharfe hat. — Die, be* 
buntesten Arten der Pfeffers cüw.unni£ sind folgende i 
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A. A 6 4&T f. pipsrat us Batschifi r.Batsqh 
Jblenchus Fungor. Tab, 13. ./fg. 59. — c. 

J3. Ag arjl cu s piPXtiATUs Boltonii (Agar* 
cüs giganteus , V/ illdenow\ Agaricus riperatu*, 
Linn.; Agaricuk lactijhais crem, BuIUard); s* 
Boiton's Geschichte der merkwürdigsten PjJze ; 
i d. Engl, vqu Willdtno w* Bd- 1. Tab. 21. 

C ^r.^xrcrr« ififraxr/« Schäfferi; der Schäj- 
* fit sehe gepfefferte Blätterschwarn ; s.Schäffef 
*' Icon. fungor. Tab. S3. — Schaffer, rechnet 

diesen Schwamm , ungeachtet seiner scharfen und 

bittern Mi'ch, zu den efsbaren. 

■ ^ 

Es ist ungewifs, ob die sogenannten Pfeffer* 

{chwämme, welche man in Preufsen, Kurland unet 
^ufsland verspeiset, zu der letztern, oder zu der er- 
sten ungemein scharfen Art gehören; wenigsten» 
mögten den gemeinen Hussen , ungeachtet ihrer gro* 
gen Vorliebe für den Genufs der Schwämme über- 
haupt, unsere scharfen Pfefferschwämme nicht be- 
kommen. — Wahrscheinlich gehört der von Bock 
(Naturgeschichte von Preufsen. Th. III. S. 619) an- 
geführte Herbstling, der einen milden Geschmack ha- 
ben soll, nicht zu unsern scharfen Pfefferschwäm- 
men. — Die interessante Untersuchung des Aga- 
ricus piperatus durch Herrn Brqcconot ver- 
dient hier noch einer Erwähnung. Es gab jener 
Schwamm, mit Wasser eingeweicht, eine klebrige 
Flüssigkeit von sich, aus der, in der Wärrae, sich 
eine dem Eyweifs ähnliche Substanz aussonderte , die 
bei der Digestion mit Alkohpl ein braunes Öl, und 
ein dem Fettwachs ähnliches Wesen darbot. Als der ' 
filtrirte Saft zum Kochen erhitzt wurde, hatte er alle 
Schärfe verloren; er röthete nun kaum das Lakmufs- 
Papier; der GerbestofT sonderte daraus eine anima- 
lische Substanz ab und das salpetersaure Silber zeigte 
Spuren von Salzsäure. Nach dem Abdunsten der 
Flüssigkeit bildete sich eine wahre Gallerte, welche 
getrocknet und dann mit Alkohol behandelt, eine 
gleiche zuckerartige Substanz lieferte, wie der eben- 
falls untersuchte Agaricus volvaceus. Di© 
Flüssigkeit, welche über den Krystallen blieb, lieferte 
eine animalische Substanz, essigsaures Kali, ein brau* 

na* 
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ttes öl, <ft*xi?g Jeüwachs, Äospfinr$äure imd einte 
c|i r Ä pfel - Saure ähnlic he, Saure. Per markige Theil 
des'Pilzes hatte, auch ohne ausgewaschen zu werden, 
alle Schärfe verlohn. Öies summte sehr imtJBu/- 
tiard's Meinung überein, def den Agaricus pi- 
p erat US zu den efsbaren Schwämmen zählt, weil er 
wirklich alle giftige Eigenschaften nachdem Kochen 
verliert. Der Alkohol extrahirte 311s jenem Mark« 
eine ölichte Substanz und eine kleine Quantität Wall- 
rath* tine Substanz , die bis jetzt nur als ein eigener 
animalischer Theil im Kachelott gefunden wurde, — 
£>ie sämmtlichen Substanzen, die Herr Bracconot 
im Agaricus piperatus fand, sind ioigündei 
1) Wasser; a) Fonginc; 3) viel ffyweifssudf; 4) viel 
fettwachs; 5) Gallerte; 6) essigsaures Kali; yVeiue 
Art Zucker;, S) phouphorbaures Kali; 9) ein« beson- 
dere Pflanzen saure-, mit Kali Verbunden; io>»eine ölige 
Substanz ; 1 1) ein scharfer, giftiger Stnff. Überhaupi 
macht Herr Bracconot die Bemerkung: 1 dafs <lie 
Schwämme* mit Wasser gekocht, oderaucbTüber freiem 
Feuert geröstet* von den giftigen Stoffen befreiet, und 
in unschädliche Nahrungsmittel verwandelt würden«' 
Vorzüglich, wenn sie vorher stark gewaschen worden 
sind ( vergl. oben unter Aga rl cus campe s t r 1 s. 

'17... Agaricus \LkPibTA) Poir Micks i, Per«» 
ßooni der Hallimasch^ auch zuweilen im Osthjsi- 
chischln: Stockschwamm 9 \VinUrsciiwwnm % Spät- 
1 /mg, Hechtnschivamm. 

Trattinik a % ä. 0. tieft i. Tab. Ä 

Der Hallimasch ähnelt dem Stocfcschwarpra . — * 
Agaricus mutabilis — und wächst sehr häufig büschel- 
weise, zu Haufen von 6b und darüber, auf halb ver- 
thorschteii Wuizelstdcken von gefällten Btichen tu 
s. w., wie auch auf der Erde in Moder von den . AbfäV 
len der Bäume, zu Ende des Sommers und iui Herbste« 
und wird in grofser Menge im Östreiehischen auf diö 
Märkte gebracht. — Kr hat keinen Wulst, wölu\ 
aber einen ziemlich staiken Hing, durch dessen Aus- 
dehnung in der Jugend die Lamellen verhüllt werde rij 
indem er den Rand des Hutes mit dem Strünke ver- 
bindet. Diese Haut setzt sicii bis an den Grund de« 
6'truLkcs fort , so dafs der Strunk: m derselben wie ei* 

'B 
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Fufs in dem Strumpfe steckt. t Diese Hatjt ist ohne 
Filzschuppen , und hat nur einige, leichte längliche 
Falten, wodurch sie sich wesentlich von dem Stock- 
schwamm unterscheidet. Bei jüngem Schwämmen 
dieser Art sind die Hüte kugelrund, breiten sich aber 
in der Folge bis zum Durchmesser von 3 Zoll horizon- 
tal aus, und behalten in der Mitte eine sjarke, dunkler 
gefärbte, nabeiförmige Erhöhung. Die Farbe des. 
Huts ist tunkelbraun, in's Rothgelbliche spielend; — 
seine Oberfläche ist etwas feucht und daher glänzend. 
Die Lamellen sind weifs, spielen in's Rosenrothe, und 
werden im Alter gelblicht. — Der Hallimasch soll 
sehr angenehm zu verspeisen seyn, und im Ge* 
schmacke dem Lammfleisch« ähneln. Man genie&t 
ihn gewöhnlich in Fleischbrühe gestobt mit beliebi- 
gen gewürzhaften Zusätzen. Er ist der am. wenigsten 
gefährliche Marktschwamm (Trattinik). 

lg. Agamicus violacxus, Linn. (Agariciu 
araneosus — violaceus — Bulliard; Amanita ara- 
neosa —-Lamark); deutsch : der Violettschwamnf; 
der veilchenblaue Blätterschwamm ; holl. violette 
Kampernoelje ; däw. den fiolblaae Bladsvamp; 
schw£d. Violsvampen; engl, tht violei agarief 
pranzös. Vamanite araneeuse (JLamark); Vagaric 
araneeux (Bulliard); Vagaric violet; itax. Gru- 
mato paonazzo ofungo vedovo {Mich.); sfan. aga- 
rico a\e color violado; portug. agarico de cor de 
viola. 

Ellrodt a. a. 0. S. 92/ Tab. 4. fg. 5. a . b. 

Der veilchenblaue Blätterschwamm zeigt sich seit- 
ner im Spätherbste unter Gebüschen und an Hecken. 
Die Farbe seines gewölbten Huts 'ist sehr wechselnd 
und schillernd ; eine Mischung von stark violett gegen 
den RannV ™d dunkel geib.röthlich in der Mitte; — 
fällt in der Jugend mehr in's Blaue, im Alter in's Blau-' 
röthhehe. — Auszeichnend ist noch die rauhe ge- 
tüpfelte Oberfläche des Huts und die ungemein zarte 
Saamendecke. — Die abwechselnd kurzen und lan- 
gen Lamellen fallen in's Ocherfcrbige, sind am Rande 
dunkel violett und in zarten Fasern, wie in Spinnwe- 
bren, eingehüllt. Das Fleisch ist weifslicht , und ver> 
ändert sich bald in's Bleich -aprikosengelbe. — Wie* 

v 

j 
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wol dieser, Schwamm zü den efsharea gerechnet wird, 
so ist dennoch' bei seinem Genüsse die grölste Vor- 
sieht zu empfehlen, y&\l mit ihm zugleich und an den 
nämlichen SlandÖTtern einige- Varietäten desselben, 
(AaAiticuji GOERirLEscEif der Bläüling, und 

AG AJtT CÜ S SV 6V lOLASCEÜ S' r AGAJLlCh'S A M E* 

thy st iKt\s $chäff<ri % der s hochviolette Blatter» 
schwamm) vorkommen, die in manchen Jahren, be- 
sonders bei anhaltendem Begenweuer, scharf und ver» 
dächtig werden (JE/irodr). Stark geschmort, uno! 
gut gewürzt soll dieser Schwamm einen den Austern , 
ähnlichen Geschmack haben (Bryant). 

Agatapftl, holländischer; hoix, Aagtje, Enk- 
huber Appel. Dieser vortreffliche Tafelapfel von 
2 ZdlJ Breite, und etwa l\ Zoll Länge, gehört, nach 
Christ, zu den Rosenäpfeln, zur- 3ten Ordnung der 
isten Classe der Äpfel, den Calvillen. Seine Form 
ist platrrund, uud seine Wölbung von der Mitte nach 
dem Stiele. Die .Schale ist hei der Reife glänzend ci« 
tronengelb, auf der Sonnenseite schon roth verwa- 
schen und auf dem Baume mit einem feinen Dufte ver- 
sehn. Die, Puncte im Rothen sind ■Jjein und weift, 
und qi* im Gelben bräunlich. Das Fleisch ist weifs, 
fein, saftvoll, von einem angenehmen süfs weinich- 
teh Geschm^cke. Dieser Apfel reift im November, 
und hält sich fast den ganzen Winter hindurch. S; 
Christ'* vollständige Pomologie. Bd. h S. 109, 
£g # 3p # Der weifse oder süfse Agatapf el 
hat mit dem rothen fast einerlei Gestalt, aber weniger 
Böthe; sein Fleisch ist milder, süfser und hat einen 
angenehmen Geschmack $ ü*och gehört er mehr zu den 
eigentlichen Kochäpfeln {Knoop). 

Agatkirs cht; fäanz. Grise ambree. So nen* 
jien mehrere Pomologen eine fleischfarbene, giätw 
zende, krystallhelle, saffreiche Kirsche von herzförmi. 
ger Gestalt und einem süfsen angenehmen Ge- 

sebmacke. * f ' 4 

Agathophyllum; xrt?«Tsen: Gutblatrt Nach 
WUldtnow gehört dies Pflanzengeschlecht, von 
welchem zur. Zeit nur eine -Gattung bekannt ist, zur 
ersten Ordnung der Uteri Classe,. Dodecandia, Mono- 
cynia. Lamafk brachte es unter dem Namen: Ra* 
V* nmra , in .dickste tia^^eja,. Dpd*c*Hki*. 
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AßATHOPHYLLUßt AHO M AT I CTT M, Wtildg- 

now (Mus'fnsura aromatica, Sonner ai; Evo- 
dia Raven sura, Gärtner); deutsch; " gewürz- 
haftes Gutblatt. 4 ^ 

Linne Spec. pU ed. XVilld. Tom. IL P.l.p. 84*. 

Gärtner de semin. Tom. IL p.ioi. tab. io j./g*«. 

Dieser raittelmäfsig grofse Baum wächst auf Mada- 
gaskar wild. Seine sämmtlichen Theile, mit Aus* 
nähme des Holzes , sind gewürzhaft. Die Bewohner 
von Madagaskar bedienen sich seiner unreifen Früchte 
(fünffächriger, einsaamiger Nüsse), und seiner Blät- 
ter, als gewürzhafter Zusätze zu manchen Speisen« 
Die Blätter werden erst gekocht, dann auf Fäden ge- 
reiht getrocknet, und nach einigen Wochen wiederum 
einige Minuten lang in siedendes Wasser geworfen, 
und noch einmal getrocknet. Wiewol der Geruch 
der unreifen Früchte sowol, als der Blätter, vortreff- 
lich gewürzhaft ist; so soll doch ihr Geschmack unan- 
genehm , scharf und bitter seyn. 

Agave; der Name eines, mehrere Gattungen 
unter sich begreifenden Pflanzen - Geschlechts , wel- 
ches ältere Botayiker zum Geschlechte — Aloe — • 
zählten. -Lin//e'gab aber die Unterscheidungskennt- 
zeichen an, und machte daraus ein eigenes Geschlecht, 
welches er in ■ die erste Ordnung der 6sten Ciasse, 
Hexandria, Monogynia, seines Systems ordnete. 

Agave ame*icana, Linn. (Aloe Jolio in ob- 
longen muaunem abeunte, Bauhin); deutsch : 
die. amerikanische Agave; die Baumaloe ; hoex # 
Jiuomaloe; XtÄs. den Traeealoe eller Agave; 
schwed. den Trüdahe eller Agave; enge, the 
grtalalo'e or agave; eranz. Vagave, Valoe enar- 
bre; Span, pita; portüo. pita, piteira^ mexica- 
nisch: Med) Maguey. • 

Linne Spec.pl. ed. Willd. Tom, II. P. 1. p. 192. 

Der Maguey oder die amerikanische Agave 
oder Aloe ist in Süd- Amerika, auf Jamaika, den 
Antillen u. s. w. einheimisch, soll jedoch auch im 
südlichen Frankreich, Italien und der italienischen 
Schweiz wild wachsend gefunden werden. Wegen 

des vielfachen ukoüouüschen Nutzens/ den die*« 

■ • 
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Pflanze den Bewohnern de« südlichen Amerika ge- 
Währt, wird sie häufig von ihnen cultiirirt. In den 
Intendantschaften Puebla und Mexico kommt man 
durch grofae Landstriche , wo das Auge nur auf Fei 
den) ruht, die mit dem Maguey bepflanzt sind, durch 
welche Pflanzungen jene Landschaft« - Ansichten ei- 
nen ganz eigentümlichen Charakter erhalten. Herr, 
Kr. Humboldt, dem wir die neuesten Nachrichten über 
diese für die Mexicaner so wichtige Pflanze verdau- 
ken ( Versuch über den Zustand des Königreich* Neu- 
spanien. 1kl. II F. S. 94, u. f.), fand in den spanischen 
Colonren mehrere Maguey - Gattungen, die noch nicht 
genau genug untersucht sind, und von denen einige, 
wegen der Ein tliei hing ihrer Blumenkrone, der Länge 
ihrer Staubfaden und der Form ihrer Narbe,, zu ver- 
schiedenen Geschlechtern zu gehören scheinen.. Die- 
jenigen Magueys oder Metl, welche in Mexico ge- 
hauet werden, sind mamiichfahige Varietäten der 
Agave americana, die nicht mit Jacquin % * Agave 
eubensis ( Agave mexicana, Lamark; Agave odo- 
rata, Pcrvoon) verwechselt weiden dürfen. Die 
Pflanzungen von Maguey de P u 1 q u e reifchen so 
weit herauf, als'die aztekische Sprache. Die schön- 
sten Pflanzungen sah v. Humboldt im Thale von 
Toluca und in den Ebenen vonCholula. Man pflanzt 
dort die Agaven -Stämme in Reihen, jeden etwa 
*S Decimeter weit von dem andern. Nicht früher ge- 
ben die Pflanzen den Saft', den man wegen des vielen 
Zuckerstofls , den er enthält, Honig nennt, ata 
wenn der Schaft auf dem Puncte ist , sich zu entwik- 
keln. Darum ist es für den Pflanzer von der gröfsten 
Wichtigkeit, die Zeit der Blüthe genau zu kennen. 
Ihre Annäherung verkündigt sich durch die Richtung 
der Wurzelblätter, welche sich plötzlich von der Erde 
erheben und sirh zu nähern streben, gleichsam um 
den Schaft zu bedecken, der im Kegriff igt, sich zu 
bilden. Das Büschel Central- Blätter wird zugleich 
von hellerm Grün , und verringert sich auffallend. 
In einigen Gegenden äufsert ein M agu ey von 8 Jah- 
ren bereits Zeichen der Entwickelung seines Schaf- 
tes. — Dies ist die Zeit, in welcher der Saft gewon- 
nen wird. Zu dem Ende schneidet man das Cora- 
zon oder das Büschel von Central Blättern ab, er 
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weitert die Wunrfc ein wenig, und bedeckt sie mit den 
fceitenhlättern , die man aufrichtet und an den Enden 
mit tinander zusammen) knüpft. In diese Wunde 
scheinen die Gefäfse allen Saft zu ergiefsen , der den 
kolossalen, mit Blüthen beladeuen Schaft bilden 
sollte. Sie ist eine ergiebige vegetabilische (Quelle, 
welche 2— 3 Monate fortfliefst, und aus der man 3 mal 
taglich schöpft. Gewöhnlich giebt ein Stamm hinnen 
24 Standen 4 Cubik- Decimeter oder 200 Cubik Zoll 
Saft, welche etwa 8 Chtamllos gleichkommen; und 
zwar erhält man 3 Quartiilos bei Sonnen Aufgang, 2 
am Mitfage und 3 Abends nach 6 Uhr. Sehr traft- . 
volle Pflanzen Sollen zuweilen bis 3*75 Cubikzoll tag- 
lich geben, und zwar 3 — 4 Monate hindurch. Diese 
ungeheure Menge Saft, den ein Maguey giebt, der 
kaum t} Meter hoch ist , ist um so erstaunlicher, da 
die Ma guey- Pflanzungen gerade auf dem dürrsten 
Boden, und oft auf Felsen stehn, die kaum mit vege- 
tabilischer Erde bedeckt sinq\ Dsr Preis eines Ma* 
g ney- Stamms , der seiner Blüthe nahe ist, beträgt in 
Pachua 5 Piaster oder', 2.5 Franken. Der Bau des Ma» 
guey ist sehr eintraglich; diese Pflanze vertragt so* 
woJ diö gsofse Dürre, als auch die in Neuspanien hau» 
figen Hagelwetter i und die giofse Kälte, welche im 
Winter auf den hohen Cordilleren von Mexico herrscht. 
Nach der Blüthezeit stirbt der Stengelab. Hat man 
ihm das Büschel von Central blättern genommen, so 
verdorrt er zwar, es treiben indessen eine Menge 
Schößlinge .aus der Wurzel des abgestorbenen Stam- 
mes hervor. ,. Die Vervielfältigung dieser Pflanze ist 
sehr leicht. Ein Morgen Landes enthalt 1200— l3oo 
Maguey- Stämme. Ist die Pflanzung alt, so kann 
man annehmen, dafs T f 5 oder-,^ dieser Pflanzen jähr- 
lich Saft giebt. Ein Eigenthümer, welcher 3o — 40000 
Magueys pflanzt, ist gewifs, den Reichthum seiner 
Kinder begründet zu liaben ; es bedarf aber freilich 
Geduld uud Muth, um sich einem Industrie Zweige 
zu ergeben,* der erst nach i5 Jahren gewinnreich zu 
werden anfangt. Zwar läfst sich die Entwickelung 
des Schaftes* durch Verstümmelung der Wurzeln, oder 
durch Begiefscn derselben mit heifsem Wasser lünst- 
4icn .beschleunigen ; aber durch diese V erfahrungsarten 
wird die Pflanze geschwächt und der Zuflufs des Safts 



— ' Digitized by Google 



- AGELASTER — AGOGHORSE. 87- 

gegen den Mittelpünct vermindert. Auch ist ein Ma-. 
guey« Stamm schon verloren, wenn man die Wunde 
zup Ausleerung des Saftes früheT macht, ehe sich die. 
Blüthen von selbst entwickelt haben würden. — Der 
Honig oder Maguey-Saft ist angenehm sauer- 
lieh -suis; man bereitet aus ihm einen guten- Essig, 
insbesondere aber den Pulque (si diesen Arti* 
Icel), dieses in Neu» Spanien So % allgemein beliebte 
berauschende Getränk , das den Indianern den Wein 
ersetzt, und dessen Consumption ungemein grofs ist. 
Aus dem Mag uey- Safte hat bereits Marggraf 
auf eine Art, die er nicht weiter beschrieben hat, Zuk 
ker bereitet (s. Dessen chymische Schriften. Bd. II. 
S. 85). — Das Mark der frischen Blätter des Ma- 
guey soll gekocht eine schmackhafte Speise gewähren, 
und, wie Osbeck versichert, sollen flie, eine Zeit- 
lang in der Erde vergrabenen. Blätter einen Geschmack 
wie Melonen , oder wie überzuckerte Citronen be- 
kommen, v. Humboldt indessen gedenkt dieser 
Benutzungsart des Maguey nicht. 

Agelaster, Agelster, Agerlastir, Agla- 
sttr; s.Xorvus pica. , p ./ * 

Age^nois - Pflaumen; eine gewöhnliche Art 
Pflaumen , % die' in grofser Menge von Agen über Bor; 
deaüx ausgeführt werden. V. 

A g € n o i s - TV ein; ein guter rother Wein , der 
an den Ufern der Garonne, in der Gegend von Agen, 
wächst, und über Bordeaux in Gebinden von 28'Vei- 
tes, mit 20 Reifen, ausgeführt wird. Kr wird zu de» 
Sorten des Vin de haut pays gerechnet. 

Ageri 9 Ager Ibinn e; s. Acer campestre. 
Agersbeere; s. Ribes Grossularia. 
Aßlar kraut; s. Ononis arvensis. • 
Aggwirr eine Art Zuckerrohr — Saccharuia 
offic. — in Ost- und We'stindien, besonders auf der 
Insel St. Thomas , dessen Cultur ganz einfach isU , 
Agnus; s. Ovis. . 
Agnus castus; s. Vitex ägnus castus. 
i Agnus scythicus vel vegetabilis; s. v Poly 
podium Boramez, 

t , Agoghorse. Unter diesem Namen erwähnt 
Ed. Yves (Rejsennach Indien und Persien; übers. 
von JDohm. Bd. II. S. 439.) einer in Indien wach- 
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senden Grasarl , deren gewürzhaft und angenehm t\€> 
Clünder Blatter' man sich dort als Zusatz zu Knhen- 
.Schalen bedient. Wahrscheinlich ist die Pflanze 
Andropogon Schoenan thus, Linn* (s. die- 
sen Artikel). 

Agrafibeere> Agro&s^n^ Agrest; Agrtsch} 
s. Hitx s Giossularia. 

Arrest; ein Wort von mehrfacher Bedeutung* 
JWa.n versteht nämlich; . 

|) unter dem Namen Agrest (x-atkin., Ompha- 
cium; Agrcsta^; tkaKzos. Verju«; 1 * kkgi«. Ver- 
juice) den aus unreifen Weintrauben geptefsten 
und durchgeseihten grünlichten, herbe- säuerlich 
•einrückenden Saft, den man bald zur Würze 
mehrerer B P eisen, bald als Essig, mehrern zur 
Erfrischung und Kühlung dienenden Getränken 
zusetzt. Man bewahrt diesen Saft, dem man hU 
was Salz zuzusetzen pflegt, in wohlzugespünde^ 
ten Fälschen, öde* in Böuleillen auf, und schüt«. 
tet oben etwas frisches Raum- oder Mandel ül auf; 
um ihn vor dem Verderben zu schützen, — * 
Schon die Alten wufsten dem Agrest durch Zu* 
mischung verschiedener gewürzhafter Pflanzen, 
z. B. der Kresse, der Zwiebeln, des TencheU 
u. s. w. einen mannichlaltigen Geschmack riiitzu- 
theilen (Piatina). Audi pflegten sie diesen Saft 
bis zur Trockenluit einzukoehen ( Agresta sicca j 
Omphacium aridum vel friabile), da denn der- 
selbe, weil das Einkochen in kupfernen Gefäfsen, 
geschah, leicht schädliche Nebenwirkungen äu- 
isörte, — Man schreibt dem Agrest kühlende 
lind iäulnjfswidrige Kräfte zu. Da Gale^n, die 
Araber und Arabisten annahmen, dafs der Agrest 
im ersten Grade kalt und im 2ten Grade trocken 
$ey, so riethen sie, solche Speisen, die, wie 
a. B. die Tauben, ihrer Meinung zu Folge, hei- 
fser Natur wären , mit- frühen von Agrest berei» 
,te/, zu geniefsen. In Ländern, die keinen 
"Weinbau haben, macht man Agrest aus andern 
Kruchten, .sowol ausländischen, z, B, Citronen, 
Granaten u. s,-w.; als inländischen, z« B. Johan- 
nis , Stachel-, Himbeeren u, s.. w, 

► i • ' r i * , 
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g. Arrest nennt man auch die sauren Weinbee- 
ren , w« ixa sie auf folgende Art eingemacht wer- 
den: Man siedet nämlich die /.och sauern und 

, harten, mit Behutsamkeit abgepflückten, gewa- 
schenen und dann getrockneten, Weintrauben an. 
Essig, Jäfst sie wieder abkühlen , thut sie sodann 
in einen reinen Topf, giefst den abgesottenen 
Essig darauf und beschwert sie mit einem (ie* 

' wiehr. Diese so eingekochten unreifen Wem«. 
, lraubcn werden auf eben die Weise, »Js die Oli- 
ven , benutzte— Auch pflegt man die unreifen 
Weintrauben der Lange nach aufzuschneiden, 
die Körner, herauszunehmen, in kaltes Wasser 
Zu werfen, und sie dann mit weoigem Wasser -auf- 
zukochen, nachdem man etwas Salz oder Salpe- 
ter zugesetzt hat, damit sie die grüne Farbe be- 
- halten. Dann nimmt man sie vom Feuer, be- 
deckt sie mit einem leinenen Tuche, Und läfst sie 
in ihrem Wasser erkalten ; hierauf nimmt man sie 
heraus, legt sie in Puderzucker, thut. vom aus- 
gepreßten Safte hinzu, damit derZucker schmelze. 
Alsdann candirt man sie in einem Sude, und 
*ind sie dick genug gesotten, so nimmt man sie 
vom Feuer und giefst sie in irdene Gefäfse. Auf 
jedes Pfund der Agresten rechnet man ein Pfund 
Zucker. * 

- 3- Agres t nennt man endlich- auch den gesottenen 
Saft von unreifen Weinbeeren, welche erst ge- 
prefstwerdeq, deren Saft nachher mit Zucker ver- 
mengt und wohl gesotteu,in den darauf, wenn er wie 
'einJulep ist, das Gelbe von Citronenschalen ge- 
trieben geschüttet, der noch einmal aufgesotten, 
und wenn er verkühlt ist, in ein Glas gegossen und 
aufbewahrt wird. ' Man benutzt diesen so zube- 
reiteten Saft ( Agresi-Sirup) ebeü so, wie 4en 
blofs durch Auspressen gewonnenen Agrest, 

Agre xtampfer* s. Rumex scutatus, 

Agresfemma, Linn* Der Name eines Pflan- 
fengef chlecjus, welche^ mehrere Gattungen unter 
sich begreift, und zur 5teu Ordnung der toten Classe, 
Decandria, Pentagynia gehört. Übrigens ist der 
Marne Agrostemma aus dem Griechischen 
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sammengesefzf , und zw*ar aus aypoV, Acker, umf 
frijupoti Krone: Ackerkrone. 

Agr ostem m a Githago, Linn. (Agrostemma 
hirsuta~- Knipdioff Bot. Cent. 5. nr. K.Flor, 
dank. tdb. 575.; — - Lychnis calycibus longissime 
caudatis Hall er; Ijychnis Agrosiemma — 
Gmelin; Lyclmis Githago'-~ Scopoli; Lych- 
nis segetütn — Tabe r/i aemo n t ; Lychnis sege- 
tum major — Bauhin; Lolium> — Fuchs; Ni- 
gellastrum; Pseudomelanthium; deutsch: ge- 
meine Rhade ; Kornraden ; Ackerraden ; Kornrate; 
Rate\ Matte; Rattenblum] Badden; Radeln; 
Ralen; Boel; Kornröschen; 'Korhnelken; Nel- 
henröschen; wilde Mafgeii, oder Marienröschen ; 
sdiwarzer Ackerhümmcl ; der Nichel ; Tort ; Dort; 
hoxe. zwarte Koorvlam ; Koorroos* Negelbloem; 
Bolderik; dän. Klinte; schwed. Kläh\ Klint; 
Rödklint\ Slätt; engl, ihe (torn rose campion; 
• the cochle; cockle-Weed ; fr^nz. la nielle des bles; ~ 
fausse nieille; niille binar de; garidelle; lampette; 
gesse; gerzeau; itae. gittajone; gitterom\ git* 
tone; git; melantio; melantro; nigella ; ' span, ne- 
guilla; neguillon; ajenuz; portug. nigelta; axe- 
nuz; RUSS. Kukol; kuklowaja trawa; 'böhm. Ku- 
kol; Vadotz; unger. Konkoly* 

Linne Spec. plant, ed. Willdenow* Tom. IL 
P.L p< 805. ' . 

Man geniefst in einigen Gegenden — doch wol 
jnehr nur aus Noth — im Frühjahre die jungen Pflan- 
zen der gemeinen Rhade als Salat mit Essig und Speck 
•wann bereitet; ein gewifs sehr schwer verdauliches 
Oericlit! — Die schwarzen runden Saamen dieser, 
fast dutch ganz Europa zwischen dem Getreide wach- 
senden, als Unkraut allgemein bekannten Pflanze, 
werden zuweilen statt des Schwarzkümmels verkauft. 
Finden sich diese Saamen in greiserer Menge unter 
den Getreidekömem , so theiit es dem daraus gebak- 
Jcenen Brote eine schwärzere Farbe mit. Ob ein sol- 
ches Brot der Gesundheit schädlich sev, oder ohne 
Schaden genossen werden könne, dariiber sind die 
Meinungen getheilt. Ger mersh-ausen (JLiterat. 

2676a) versichert: dafs da« Mehl des Khadens 
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von den Einwohnern von 6 Dorfschaften meJirere 
Jahre hindurch, zum 4ten Theiie" unter dem BrofQ 
gemischt, ohne nachtheilige Einflüsse auf die Gesund- 
heit, genossen worden sey. Auch Ehrhardt (Oko« 
nomiscbe PAanzenhistorie., B(L 8. S. lo5) hält ein 
solches Brot eben nicht für schädlich* — Üie Schb- 
rn. c clien Bauern halten den .Saamen der Rhade eben- 
falls für unschädlich, und behaupten, dafs er das Brot 
derber mache. — Dagegenhält Graumann (Diätef, 
Wochcnbl. Bd. I. S, 6o) diesen Saamen, seines 
■charhn, bittern Geschmacks wegen, gewifs mit Recht 
für verdächtigend für eine untaugliche Beimischung 
zum Brote, als Welches mild, und nicht scharf seyn 
soll. So viel ergiebt sich raus den von Blumhoff 
und JRössig angestellten Versuchen mit Gewifsheit, 
dafs der Gtnufs von Brot, welches gröfstentheils aus 
dem Mehle von den Saamen der Rhade bereitet war f 
bei Thieren, die damit gelütteivt wurden, schädliche 
Folgen äufserte. , Schweine erkrankten und Federvieh 
starb bald darnach. Das mit Rha.de vermengte Korn 
soll, zum Branntweinbrennen angewandt, dem 
Branntwein mehr Feuer, geben;, -r ob- ein solcher 
Branntwein der Gesundheit nachtheilig sey, ist zwei* 
felhafr. . , '*~ y < ,< 

Ag x rumen s Agrumi\ fo heifsen gewöhnlich im 
italienischen Handel die sogenannten Orangefrüchte, 
worunter man die Citronen oder Limonien mit allen 
ihren verschiedenen Varietäten, die Pomeranxenyroil 
ihren Spielarten und die Pompelmusen versteht. Au-» 
fserordentlich grofs ist die Menge dieser Früchte, die* 
jährlich aus Genua und den Sictlianisc^en Hafen aus« 
geführt werden. So sollen aus Sicilien allein jährlich 
3oooo Kisten (jede Kiste zu 460 Stück) sogenannter 
glattschaligen sauren Citronen ausgeführt werden, 
Apfelsinen und Pomeranzen liefert Sicilien etwa 
jährlich 8000 Kisten, jede von 3oq Stück» Vcrgl« 
B eckmann' s Waarenkunde, Th. I, ( ^ 

. Agtstcin* Kirsche, Benisteinfcirschej kleine 
weifse Früh Kirsche; Fleisch -Kirsche; Eyerkirsche; 
französ. peüt Guigne Jiätif. 5 ichler 9 s deutschen: 
Obst- Gärtner. Bd. IL S. 208. Tab. 9, — . Eine frühe 
Herz -Kirsche, mit wejfsem Fleische. Ihre Färb« 
spielt aus dem Hellrothen in's Wehsgeijje , bat xpJ4* 



9* ÄGUARDIENTE DE CAnA — AHEITA. 

nien Breite und 9 Linien Höhe.' Sie hat eine etwas 
scähe Haut, das Fleisch aber ist weich, mit einem 
sehr sü'fsen weifcen Safte erfüllf. Der Stiel dieser 
Kirsch« ist ziemlich lang und läfst den Stein beym 
Ziehen fahren. 

Aguardiente" de edfia, Guarapo; eirie Art 
Zuckerrohr- Branntwein , die den ftum an Geschmack 
übertrifft, und in den der Küste nahen Ebenen Neu- 
Spaniens häufig gewonnen wird. Von San Salvador 
in Brasilien wird damit ein starker Handel nach Por- 
tugal getrieben. Mit dem Namen Aguardiente 
de Castilla bezeichnet man in Neu -Spanten den 
Weinbranntwein \ der theils durch den europäischen 
Handel in die Colonie kommt, theils in dem Lande 
selbst fabricirt wird. Durch Destillation zieht man 
aus dem Pulque (s. diesen Artikel) oder aus deru 
geistigen Getränke, Welches aus dem Safte des Ma- 
guey — Agave americana gewonnen wird, ei- 
nen sehr berauschenden Branntwein, den man Aguar- 
diente de Maguey oder Mexical nenntv Ob 
<iie Pflanze, welche blofs zu diesem Zwecke gebaut 
werden soll, von dem gewöhnlichen Maguey de 
Pulque wesentlich verschieden sey, ist unbestimmt. 
Wiewoi die spanische Regierung schon lange dtn 
Mexical strenge verboten hat, weil sein Gebrauch. 
Ariern Handel mit spanischen Branntwein schadet, so 
wird doch eine sehr grofse Menge desselben in den 
Intendantschaften Vailadolid, Mexico u, s. w. fabii* 
cirt. — v„ Humboldt. 

Agurljen; s. Cucumis sativus. 

Aguti; s. Cavia Aguti. 

Ahate. Die Frucht dieses ursprünglich in Ost- 
Indien wachsenden, von dort aus nach den Philippi» 
nen verpflanzten, bis jetzt noch nicht botanisch be- 
stimmten, Baumes ähnelt in Ansehung der Grofse ei- 
ner Citrone, ist äufserlich grün gestreift, und enthält 
«in wohlriechendes y sehr lieblich schmeckendes 
Fleisch, weshalb sie sehr geschätzt wird. Wahrschein- 
lich ist dieser Baum eine Gattung der Ann ona. 

Aheita; die Wurzel einer noch unbestimmten 
Pflanze, welche die Bewohner von Nutka-Sund häufig 
einsammeln Unit genkfeen, Sie schmeckt wie'Süfs« 
holz ( Co oh}. 

* • 
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Ahlbetre; s. Rjbts nigrum. . 

Ah lk irs cht; s. Prunus Padua. 

Ahls harn; s. Sarubucus J£bülus. ^ 

Ah m o n D i au; eine Birnsortc, die nash 
Christes Classification der Birnen t zur ersten Örd* 
nung der 4ten Classe derselben gehört, uud nicht mit 
der Belle fertiJe, die bei SDu)iamel ebenfalls 
unter dem Namen: Ah wtm Dieu , vorkommt, ver- 
wechselt werden darf. Sie ist mittelrnafsig grofs, 
2 Zoll 5 Linien |ang, und 2 Zoll dick. Die Sclple 
ist bei der Zeitiguog citronengelb, und scheint auf 
der Sonnenseite einen Anflug von Börne zu haben* 
die aber nur durch die mit rothen Kreischen unebe- 
nen Puncte' gebildet wird. Das Fleisch ist weils, harb- 
brüchig, saftig, um das Kernhaus steinig, von sehr 
süfsem Geschmacke; ' mit, einigem Parfüm. Sie reift 
in der Milte des Septembers und hält sich nicht über 
8 Tage. S. Christ'* vollständige PomologieJ Bd. I. 
S. 541. fig. 129. • . ' 

Ahorn; S. Acer. f 
Ahorn; — After-Ahorn; s. Acer pseudopla,-» 
tanus. . 

Ahorn* — &schenblättriger, Virgin i schert 
s, Acer Negundo. 

Ahorn, — Fcldahorn, kleiner; s. Acer carn- 
pestre. 

vi h o r n , — Mi Ichahorn; s. Acer platanoides. 

Ahorn, — Negunduahorn\ s. Acer Negundo» 

vi/*orn, — Norwegischer; 8. Acer platanoides. 

Ahorn, — rot hbJithendtr, Amerikanischer 
Ahorn; s. Acer rubrum. 

Ahorn, — Spitzahorn; 9. Acer platanoides. 
* Ahorn, — Zuck er ahorn; s. Acersaccharin uro« 

Ahorn- Zucker, So heifst der Zucker, den man 
aus dem Safte mehrerer Ahornarten (s. Acer) berei- 
tet. — In Nord -Amerika wird dieser Zucker vor* 
züglich aus dem Safte des rothen Virgin iscuen Ahorns 
— Acer rubrum — , des Zucker- Ahorns — Acer Sac- 
charin um — und des rauhen Ahorns — - Acer dasy- 
carpum — » verfertiget. Ersterer enthält mehr wässerige 
Feuchtigkeiten, als die beiden letztern, giebt daher 
auch weniger Zucker,, welcher von schwärzlicher 
Farbe, und von £rö(serer Süßigkeit 1 ist. Er wird 
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P 1 3 ta n us- Zucker, von 
de Piaine genannt; den 



M a s h o 1 d e r --Z u t k e r 
den Franzosen S u ic re 

aus dem dfs Zucker- Ahorns gewonnenen Zucker 
nennen die Franzosen: Sucre d'Rrable, wit-wol 
mit letzte rm Namen auch der Zucker bezeichnet wird, 
den man aus «lern ^afte des Berg* Ahorns — Acer 
pseudoplatanus — erhält. / 

Bei dern so allgemein verbreiteten Geschmacke 
am Sülsen, dem fast alle, selbst die uucultivirtesten, 
Nationen huldigen, ist es wohl keinem Zweifel un- 
terworfen, dafs die Wilden irt. Nord- Amerika, dene,n 
es nicht nur an Zuckerrohr, sondern auch ganz an 
Honig fehlte — - denn bekanntlich führten erst Euro- 
päer bei ihnen Bienen ein — schon lange sich mehre- 
rer bei ihnen einheimischen Baumarlen , .die einen, 
süfsen Saft enthielten, bedienten, um sich einen js ü- 
fsen Stoff zu verschallen. Die in grofser Menge dort 
wachsenden Ahornarten mufsten sich vorzüglich in 
dieser Hinsicht empfehlen, indem sie einen Saft in 
vorzüglichem Maafse enthalten, der so reich an/.uk- 
IcerstofT ist, dafs aus demselben, ohne viele künsrliclie 
Handgriffe, und ohne fremde Zusätze, nur durch, 
Verdunstung der wässrigen Theile ein dem indischen» 
Rohrzucker fast gleicher Zucker erhalten werden kann. 
Höchstwahrscheinlich haben daher die ursprünglichen? 
Bewohner von Nord -Amerika, sehr lange vor An- 
kunft der Europäer, sich ihren Zuckerbedarf aus dem 
Safte dieser Bäume zu verschaffen gewufst. — Die 
franzosen in Canada fingen bereits gegen das Ende 
des I7ten ^Jahrhunderts an , den aus dem Ahornsafte 
erhaltenen Zucker zu raffiniren. Dr. Robinson 
sandte schon 16S9 von dem räffinirten Ahorn -Zucker ; 
nach Frankreith. Bereits Majus (Histor. plantar* 
Tom. II. ~\), 1701) erwähnt : "dafs (hV Canader aus 
dem Safte des Ahornbaumes Zucker bereiteten , ohne 
tveder die Art des Baumes, noch die Bereitungsweise 
selbst, genauer anzugeben. Eben so oberflächlich 
£ufsern sich hierüber: Lawson (Natur, bist, of Ca- 
rolina. 17 18. 4. p. ro5), -Dudley (Liter. Nr. 7179) 
und Bevtrley (History of Virginia. 1732. p. 118)* 
Ausführlicher sind die von Charl tvoix (Histoire de 
la nouvelle France. 1744. Tom, 5. p. 179— . 181 ) mit- . 
getheilten (Nachrichten, wiewol erst spätere Schrift- 
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steiler, ^z. B. Kalm (Liter. Nr. 7j5i), M.Sara* 
zin (Liter. Nr. 7180) und andre, manche Unrich- 
tigkeiten in seiner Besch; eibung berichtigten. — JDm» 
hamel (Traite des arbres. Tom. I. p. 32) theilte die 
Besultate seiner Versuche mit, aus dem Safte des ih 
Frankreich wildwachsenden Bergahorns —7 Acet 
pseudo- platanus — Zucker zu bereiten. Ähnliche 
Versuche stellte C JE. Dah Imann (Liter.' Nr. 7-181.') 
mit den in Schweden einheimischen Ahorn - Arten 
an. ' — War indessen schon die eben so leichte, alfci 
einträgliche Gewinnung des Zuckers aus dem Safte 
des Ahorns, .in de.11 östlichen und nördlichen Gegen- 
den des nordamerikanischen Freistaats eingeführt, so 
fing man doch erst ums Jahr 1700, besonders in Pen-* 
silvanien, an', sich auf die, Anpflanzung des Ahorn* 
zu legen, und jene Fahrication allgemeiner zu rata- 
dien. — In Neu- York ist die Gewinnung des Ahorn> 
Zuckers eine vorzüglicheHülfsquelle des Landmarins. 
Der Zucker- Ahorn wächst dort so, häufig, , dafs über 
4 Millionen Acres damit besetzt seyn sollen. Die 
Arbeit beschäftigt den Landraann, seine Weiber und 
Kinder nur beiläufig V im Frühjahre, erfordert fast 
kein besonderes Oerath, als das gewöhnliche Kü- 
chengeschirr. Man hat auch echon Sehr gelungene 
Versuche mit Verfeinerung desselben zu Hut-Zucker 
in Philadelphia gemacht. — In einigen Gegenden 
wird die Gewinnung des Ahorn - Zuckers sehr im 
Grofsen und zur Ausfuhr getrieben ( s. Eblüngä 
Beschreibung von Amerika. Th. L S. iöl. Th. IL 
S. 832. Th. IV. S. 388. u. f.). — Wie vorteilhaft 
überhaupt die Verfertigung des Ahorn - Zuckers für 
Nordamerika sey,, erhellt aus Folgendem. Herr. 
Cooper, einer der obern Justiz -Beamten des Staat« 
von Neu -York, versichert: dafs man gemeiniglich au* 
jedem Ahornbaum 5 Pfund Zucker ziehe; und dal* 
ein Acre Land, in der Regel, 5o Ahombäume fasse, 
Nimmt man an: dafs jeder Baum nur 4 Pfund Zucker 
Kefere, und der Acre nur 40 Bäume fasse: so ergiebt 
«ich, dafs 52ooo Acres 8,416,828 Pfund Zucker He> 
fern, welches der jährlichen Consumpriön in Pensii. 
vanien gleich kommt (s. Liter. Nr. 7190). Ein Par- 
ticulier zu Stockport bei Delaware hat eine Fabrik Von 
Ahprn-Zucker angelegt, und glaubt, <iafe 4 gute Ar- 
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heiter, binnen 4 — 6 Wochen, \o Centn er euren fciili 
ke># produciren können. — Ungerichtet Dunum el^ 
Gieditsch u. a. Vorschläge zur Einführung der Zok* 
kerfabricaiion aus dein SaUe der Ahornb.nune in den 
europäischen Ländern thaten, so hatte doch Herda* 
malige geringe Preis des gewöhn litüen Zuckers die 
Idee der Zuckerbereitung aus dem Sähe des Ahoens 
nie zu einer bedeutenden Ausführung gebracht. — 
Sehr gelungene Versuche im Kleinen stellte der JPrii- 
posiuis Haken in Stolpe mit dem Safte aus der Lonne 
— Acer platanoides — (s. Mannigfaltigkeiten. Jahr- 1 
gang Ii. S. 76) und, Herr 'Ölhafen ¥, Schellen^ 
i>ach mit dem Safte aus dem gemeinen Berg- Ahorn, 

3- Acer pseudo platanus — an. Im Jahre 179O sucht« 
ie märkische Kammer in Berlin auf's Neue, die N.uz- 
zung der Ahornbäume zu betreiben. Auf ihre\Ver« 




7196). 

es blüfs bei diesen Versuchen. Endlich haben die 
instruetiven Versuche des Herrn Geh* Rathes H er Inn- 
stadt , die neuem hohen Preise des Colonialzuckers, 
die Erfahrungen des Hrn. Bbhringer (Über die 
Zuckerzeugung Jaus «lern Safte des 'Ahornbaurrres iu 
den östreichischen Staaten. Wien. 1810) das gute 
Fortkommen der Ahornbüurae, besonders des Acet 
pseudo -platanus und platanoides in unserm Klima, 
die Leichtigkeit c\er Fabrikation und die Güte des Fa- 
brikats selbst, von Neuem die Aufmerksamkeit des 
Publikums rege gemacht. — Im Januar 1810 erschien 
von der Karnthuerischen Gesellschaft des Ackerbaue 9 
und der Künste ein Aufruf zur Zuckererzeugung aug 
4em Ahornsafte mit Anführung des H ennbst'ädt* 
sehen Verfahrens. .Die Herrn Dr. Bürger zu Kla- 
genfurth, und Werner zu Hungelbrunn u. 3. bestaU 
tigten durch ihre Erfahrungen die grgfsen Vortheile die- 
ser Zuckererzeugung. Ersterer machte in einer eigenen, 
Schrift: „über Zucker- Erzeugung aus inländischen 
Pflanzen*' \ die Resultate dieser Versuche bekannt. — 
Auch der kleine Ahorn — Acer campestre — gtehl 
nach den Versuchen de$ Freiherrn von Jacquiit 
einen guten Zucket*. Nach dessen neuestem OfTicial- 
beiladen sich in Ö*trekh ob und unter de* 

. ' 'Ens 
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iEnssSoöoo'Ahortbaurae vor* 25— 100 Jahren, und 
diese würden , wenn man auch nur 2 Pfund Zucker 
auf den Baurn rechnet ; jahrlich 5ooo Centner Zucker 
geben. — s In Mähren hat d«r Staats- Güter- Admi- 
nistrator,Hr. 5 edlazek, und der Ritter vonDietrichy 
ersterer, Sirup, letzterer, Zucker aus Ahornsaft er- 
zeugt. — In Böhmen sind im Winter von 1810 auf 
l8n mehrere Versuche über die Bereitung des Ahorn. 
Zuckers gemacht, wozu von der ökonomischen Ge- 
sellschaft durch eineSchriftdesHrnvProfessors Af/fc a* 
aufgemuntert ward. Der Erfolg entsprach nicht ganz 
der Erwartung, indem die Ausbeute an Zucker weit 
geringer war, als Hr. Mikan es im voraus versichert 
hatte; dennoch wurde eine bedeutende Menge diese* 
Zuckers ge wonnen. Die gröfste Quantität iii Böhmen 
erziehen der Fürst Carl Auersperg in dep Wal- 
dungen seiner Herrschaft Nassaherg im Chrudimer 
Kreise, durch die Thätiokeit seines YValdrneisters, 
des bereits erwähnten Hrn. Böhfiriger, und der 
* F^rst Collo,redo Mannsfeld in den Waldungen: 
der Herrschaft Dobrzicz. In den erstem wurde aus 
£ooo Ahornbaumen die Quantität von i5oo, Pfund 
Rohzucker, in (Jen letztern aber 4 — 5oo Pfund rafft- 
nirttr Zucker gewonnen. Auf andern kleinen Do- 
mänen gewann man zu 24 '— 25 Pfund Rohzucker. — . 
Allgemeiner Anzeiger der Deutschen. 1812. Nr. 15.-— 
Der grofse ^Beifall , den die Gewinnung dieses Zuk- 
kers in den östreichischen Staaten überhaupt fand, be- 
wog den Professor Märtzr in Wien, die Unzulässig, 
keit davon im 2ten Hefte des 2ten Bandes der Anna* 
len der Forst- und Jagdwissenschaft von Laurvp t 
darzuthun. ' Der jetzt bereits verstorbene Ober- Jäger- 
meister von Wem eck versuchte in einer eigenen Ab* 
handlung (Widerlegung der vom Herrn Professor 
Mürter in Wien herausgegebenen Abhandlung übet 
den wahrscheinlichen ErwartQngswerth der Ahorn- 
Zuckererzeugung in gemäfsigten Gegenden des Con* 
tinents; nebst einer Anleitung zur Ahorn Zucht. 
Marburg, 1814. ) — die Gründe des Hrn. Märt er zu 
, widerlegen, und wiewol er dieselben nicht ganz ver r 
werfen kann, so bleibt doch die besagte Abhandlung, 
wegen der lehrreichen und scharfsinnigen Erömr.ung 
des streitigen frage, ein wichtiges Acttnstück zur 

G 
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Geschichte dieser Verhandlungen überhaupt. Ein 
Gleiches läfst sich von folgender neuen Schrift des- 
selben Herrn Verfassers sagen: — L. F. I\ v. W er- 
ntet* s Anleitung zur Ahornzucht, mit besonderer 
, Rücksicht auf die Benutzung .ihrer Säfte auf Zucker, 
nebst einer Widerlegung der Ahorn - Zuckererzeu- 
gung in gemäfsigten Gegenden dts europäischen Con- 
tinents, Cassel, i8i5. — S. Leipziger Literatur- Zei- 
tung, i8i5. Nr, 262. S. 2093, — 

Was überhaupt die. allgemeinere Einführung der 
Zuckerfabrication aus dem Safte der Ahornbäume in 
den nördlichen euiopaißchen Ländern anlangt; so 
wäre dabei vorzüglich zu bedenken, ob, und wie viele 
Ländereien zum Anbau der dazu nöthigen Ahorn* 
bäume entbehrt werden können, ohne dem Anbaue 
der Kornarten zu viel Raum zii emzielm. Anders 
verhält es sich in den nordamerikanischen Freistaaten, 
wo man ungeheure Landstriche diesem Anbau auf- 
opfern kann. Auch dürfte es nicht unbeachtet blei- 
ben, wenn man eine Parallele zwischen der Fabrica« 
tion des Zuckers aus dem Safte der Afjornbäume und 
den Runkelrüben zieht: dafs man die Runkelröben in 
Einem Jahre ziehe, auf das Wachsthum des 'Ahorns 
aber zu einem Baume mehrere Jahre warten müsse 
u. 5. w. , vergl. v. Zimmermann über Westindien, 
dessen Colonialwaaren und deren Surrogate. Leipzig, 
18 Ii. S. 66 u. f. — Jedoch ist glücklicher Weise die 
Zeit, wo wir so sprgfältig alle Surrogate des indischen 
Zuckers aufsuchen mufsten, um dem Mangel daran 
vorzubeugen, vorüber. I Hätte indessen jene un- 
glückliche Handelssperre und mithin jener übermäfsig 
hohe Preis des indischen Zuckers nqch länger fortge- 
dauret, und wäie man genöthigt gewesen, alle in 
Deutsc hland vorhandene Ahornbäume auf Zucker zu 
benutzen, so wäre doch gewifs die Zahl derselben, 
weiche gegenwärtig d*zu hätte dienen können , zu ge- 
ring gewesen, um -daraus einen bedeutenden Vor- 
theil zu ziehn«, Eben so wenig hätten die in den letz- 
ten Jahren gemachten Ahorn -Pflanzungen, dasie'erst 
nach wenigstens 5o Jahren auf Zucker benutzt werde* 
konnten, in Betracht kommen können; mithin wäre 
dies Suirogat des indischen Zuckers doch nur eine 

kleine Lücke auszufüllen iui Stande gewesen. , 

< 1 / . 
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Man erhält den Zucker aus dem Ahornsafte auf 
lireieYley Weise: 

* I) indem man den Saft dem Gefrieren aussetzt; 
w 2) durrb freiwillige Ausdünstung ; und 

3) durcli Einkochen desselben. 
Die lerne Methode ist die beste. Der erhaltene Saft 
wird, nachdem man ihn durch ein Seihetuch von 
Wolle oder Linnen gegossen hat, mit dem Zusätze von, 
etwas weniger Butter oder Schweineschmalz, so lange 
unter fleifsigem Abschäumen in grofsen eisernen oder 
kupfernen Kesseln gekocht, bis er so dick wird, dafk 
man ihn kaum mehr umrühren kann. Dann nimmt 
man den Kessel vom Feuer, und giefct den Saft in 
Formen, die entweder aus Erde, oder von Birken- 
linden gemacht werden. Beim Erkalten wird der Si- 
rup hart, und man erhält dann Brote Und Täfelchen. 
Üm diesen Zucker schöner und lieblicher zu machen, 
pflegt man ihn mitjvalk, Eyweifs oder frischer Milch 
abzuklären. Dieser Zucker ist des Raffinirens fähig, 
wie die Versuche eines Rush, Pennington, Nooth 
u. a. beweisen. — Der Saft mufs sehr schnell zum 
Sieden gebracht werden; nie darf man ihn über 
24 Stunden stehen Fassen, weil er sonst leicht in Gäh- 
rung gträth. Je weiter der Siedekessel ist, desto mehr 
Zucker erhält man. In einein kupfernen Kessel soll 
man weifsern Zucker erhalten, als in eisernen Ge- 
schirren., — Man schüttet zuweilen 2 bis 5 Pfund 
Weizenmehls auf 10 Pfund eingesottenen Sirups. Er 
wird dadurch zwar weifser, hat aber bei weitem nicht 
den lieblichen Geschmack, als der unverfälschte 
Ahorn Zurkeiy 

Die Menge des aus einer gewissen Quantität Saft 
erhaltenen Zuckers ist verschieden. Herr Arthur 
Noble, im Staate von Neu -York, erhielt von 23 Gal- 
lons, welche binnen 24 Stunden aus 2 Ahornbäumen 
gezapft worden waren , 4 Pfund i3 Unzen guten Zuk- 
kers. Herr Low", Friedensrichter in der Grafschaft 
Mongommery im Staate von Neu -York, erhielt zwi* 
«chen dem 14—23 April 178g 20 Pfund und eine 
Unze von einem Baume, der vorher schon viele Jahre 
war abgezapft worden. — Ein Pachter in der Graf, 
»chaft North am pton in Pensilvanien gewinnt von 
aojährigen, auf Wiesenlande gepflauzten, Zuckerahorn- 

C 2 



ico AHORN- 2.UCKER. 

bäumen jährlich von, 3 Gallons Saft, ein Pfund Zuk- 
kfr, da 5 — 6 'Gallons Salt der in Wäldern* wachsen- 
den Bäume* nur Ein Pfund Zucker zu geben pfle- 
gen. — Aus den von Herrn Hermbstädt , beson- 
ders zu Harbke angestellten , Versuchen ergiebt sich: 
dafs der Saft des rauhen Ahorns — Acerdasycarpum — 
mehr Zucker gebe; als alle übrigen Arten. Ein Quart 
Saft nämlich von diesem Baume lieferte 3 Loth; vom 
Zucker- Ahorn 2§ Loth und vom Acer Pseudo-Plata- 
nus, campestre und« rubrum, nur ij Loth. Über- 
haupt waren die aus den angebohrten Ahornbäumen 
erhaltenen Säfte vom Anfange bis zum Ende der 
Operation ganz wasserhell. Sie enthielten weder 
freie Säure, noch merklichen Schleim, noch Eyweifs- 
stoff, .waren daher bis auf den letzten Tropfen krystal- 
lisirbar,ohne eine merkliche Spur von Melasse oder 
flüssiger Moskowade zu hinterlassen. Die speciiische 
Dichtigkeit des ausweisenden Saftes blieb sich zwar 
während der ganzen Zeit seines Ausfliefsens gleich, 
war aber bedeutend bei den verschiedenen Ahornarten 
verschieden; stieg indessen nie über o,oo5^ und sank nie 
unter i,oo3. Am größten war die specifisclie Dichtigkeit 
bei dem Safte aus dem Acer dasycarpumj am gering- 
sten bei dem Acer Pseudo Platanus. — Der Ge- « 
schmack des Saftes war mild, süfslicht; hielt sich bei 
der Temperatur von i5° Reaümur, in einem geheiz- 
ten Zimmer, 5 Tage, ohne zu gähren ; dann aber ging 
er in die Wein- und Essiggährung, in ziemlich schnell 
auf einander folgenden Perioden , durch. — Wur- 
den diese Säfte ohne weitere Klärung und Beimi- 
schung eines andern Mittels, zu Sirup eingedickt x so 
zeigten sich diese Sirupe, sowol in Hinsicht derParbe, 
als des Geschmackes, etwas verschieden. So waren 
die Sirupe von Acer dasycatpum, platanoides, saccha- 
jrinum, tataricum, monspessulanum , Negundo und 
campestre weingelb, und von einem reinen süfsen 
Geschmacke; die vom Acer rubrum und Pseudo-Pla- 
tanus dagegen braungelb, und ihre Süfsigkeit war mit 
einem herben Beigeschmack verbunden. — Herr 
H arm hst ii dt lit is den gewonnenen Ahornsaft ohne 
weitern Zusatz in kupfernen Gefäfsen zur gewöhnli- 
chen Sirups* Gonsistenz abdunsten, dann aber in Ber- 
lin in der .Schicklcrschen Zuckerraftinerie in seiner 

* ^ ■ ■ ; • . , 
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Gegenwart und unter Aufsicht des Directors Maue, 
mit sehr glücklichem Erfolge, erst auf Rohzucker, 
dann aber zu raftinirtem Zucker versieden. .Vergl.' 
Ilermbstädt's Aufsatz: über die Gewinnung, des 
1 Ahorn -Zuckers, in Dessen Bulletin des Neuesten 
u.s.w. Bd. i3. Heft 4. S.33i. u. f. — Nach ß.ö/i- 
ring er 1 s Versuchen geben 40 Maafs des Saftes vom 
Berg- Ahorn — Acer platanoides — 1 Pfund schonen 
Irystailisirten wohlschmeckenden Zucker, wenn man 
den Saft in verzinnten kupfernen Kesseln bis zur 
Hälfte, d. i. bis zu 20 Maafs, abdampft, filtrirt und 
dann weiter in; einem gleichen Geschirre bis zu 
ij Maafs, eindickt. Dieser Sirup wird in flachen , gla- 
sirteri Geschirren zur langsamen Verdunstung fier 
Wärme des Ofens ausgesetzt u. s. w. S. Allgem. 
Anzeig, der Deutschen. «j8ll. Nr. 100. Der nicht 
lafflnirte Ahorn -Zucker ist bräun licht, etwas durch; 
sichtig, hart und in Klumpen zusammengebacken; 
zuweilen ist er locker, wie Moskowaden • Zucker. 
Man pflegt ihn aus Nord- Amerika in kleinen Kuchen 
nach Europa zu senden. Er zerflitfst .nicht so leicht^ 
•wie der gewöhnliche Zucker. Man zieht in Nord- 
Amerika zur Bereitung der Chocotate den Ahorn- 
Mucker dem gewöhnlichen vor; zum Einmachen der 
Früchte wird er dem gewöhnlichen gleich geschätzt. 

Nach Kalm wurde jährlich eine Menge Aham^i 
Zucker riach Frankreich geschickt , wo man sich des- 
sen als eines vorzüglichen Bru3tmittels bediente. 
Vorzüglich der Brust zuträglich soll der aus dem. Safte 
des rothen Ahorns bereitete Zucker seyn. — Die 
Canader essen diesen Zucker häufig zu Brot, oder 
streichen ihn, wie Butter, darauf. "Sie vermischen 
ihn auch mit Maiznjehl und bedienen sich dieser Mi- 
schung als eines leicht fortzubringenden Nahrungs- 
mittoJs auf entfernten Jagd- und Kriegspartieen. 

Es wird in Nordamerika auch noch ein guter 
Sirup aus dem Safte des Ahorns bereitet, wozu man 
besonders den zuletzt ausfliefsenden schwächern 
Ahornsaft benutzt. Mir Wasser gemischt .soll dieser 
Sirup ein angenehm schmeckendes Getränk ge- 
* am eri. 

Ai; s. Bradypus tridaetyli«. ,1 
Aigclbtere: s. Vaccinium Myrtillus. 
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Air an; so nennen die Baschkiren und die Kirgt 
ien am Syx und in der Gegend des Gebirge s Karat- 
schuck die gesäuerte Milch von Kühen und Schafen. 
Um solche zu erhalten , wird die Milch aufgekocht 
und mit saurer vermischt, nachher aber von Zeit zu 
Zeit frische Milch zugegossen und durchget quirlt. 
Man 3ieht hieraus, dafs der Airän mit unsein Molken 
überein kommt. Die Bereitung des Airäin geschieht 
in Schläuchen , mit deren Reinlichkeit sowol die ge- 
nannten , als die benachbarten Nationen , es so genau 
eben nicht nehmen. 

Airy. Piso — histor. natur. Brasiliae. Amste- 
lod. 1648. p. 129. — erwähnt unter diesem Namen 
einer .Palmart in Brasilien, aus deren Stamme die 
Einwohner durch Einschnitte eine Flüssigkeit gewin- 
nen, die durch Gährung geistig wird. 
^ Aispel; s. Mespilus. 

Ait e rput zen\ s. Ribes grossularia. 

Aka schuf ruent} s. Anacardium occidentale. 

Akor- Wurzel; s.. Acorus calaraus. 

Akuschi; s. Cavia Akuschi. 

Alakdaga; s. Dipus jaculus. 

Ala banga; ' ist der Provinzialname einer Art 
Makrele — Scomber — die sich im mittelländischen 
Meere aufhält, und sich zugleich mit «lern Thunfisch 
— Scomber Thynnus — zeigt. An den sardinischen* 
»icilianischen und einigen italiänischen Küsten wird 
dieser Fisch in Menge gefangen , eingtsalzen und 
häufig versandt. 

Aland, Aland-Karpfe; s. Cyprinus Jeses. 

Aland-Bleche] s. Cyprinus bipunetatus. 

Alander; s. Salmo Eperlanus. 

Alangium'y der Name eines Pflanzengeschlechts, 
wovon bis jetzt zwei Gattungen bekannt sind und wel- 
ches zur e rs ten Ordnung der i.ucn C lasse, Polyan- 
dria, Monogynia, gehört. 

Alan givm decafetalum, Lamark (GJre- 
jvia sahifolia 9 Linn,; Baccifera indica — R aj u s ; 
, Angolam — R Heede hört. Mal ab. IV. p. 3 g. 
lab. 17); nEUTSCH: zehnblättriges Alangium. 

hinni Spec. plant, ed. Willdenow* Tom. II. 
P. IL p. 1174. 
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Dieser schöne , höhe , t mit schönen welfsen $iu- 
men geschmückte, Baum wächst in sandigen und feP* 
eigen Gegenden der Küste Mal&bar. Die Kernfrüchte 
desselben sind von der Gröfse einer Kirsche, und ha- 
ben ein saftiges , süfses , sehr .wohlschmeckendes 
Fleisch . 

Alant, wahrer] s. Inula Helenium. 

AI ant-Aquavit] ein du ich Destillation über 1 
die Alant - Wurzel ( rad. Inulae" Helenii), zubereiteter. 
Liqutur, dessen Genufs man ehemals für sehr ge' 
sunt! hielt. 

Alant-Bier; es wird, wie überhaupt die Kräu- 
terbiere (s. öies. Artikel) auf mehrfache Weise, 
vorzüglich durch Aufgufs der heifsen Würze auf die 
zerschnittene Alant- Wurzel, zubereitet. 

Alant-Meth, Mcdo Helenites. Dieses, be*. 
sonders in I^reufsen, Polen und Liefland gewöhnliche, 
Vorzüglich als Brustmittel geschätzte Getränk wird 
dadurch bereitet, dafs man die zerschnittenen Alant- 
Wurzeln in deq siedenden Meth wirft. 

* Alant- Wein. Man läfst, um dieses, beson- 
ders ehemals, sehr geschätzte Getränk zu bereiten, 
entweder die zerschnittenen und an der -Luft getrock- 
neten Alant- Wurzeln in Most hängen, diesen dann 
abgähren und klar werden; oder auch die Alant-Wur- 
zeln mit Most einkochen, diesen Absud in ein Fafs 
mit Most giefsen, und dann abgähren* 

Alants- Apf el. Dieser vorzüglich schöne Apfel 
gehört, nach Christ (Vollständige Pomplogie. Bd.I. 
S. 46. fig. 3o), zur 2ten Ordnung der 2ten Classe der 
Äpfel, und zwar zu den Winter- Halb-Galvillen. 
Seine Form ist stumpf-kegelförmig. Hie dickste 
Wölbung roifst im Durchmesser 2 Zoll 9 Linien, die 
Höhe 5 Zoll. Die Schale ist citronen-gelb,. auf der 
Sonnenseite schön carmoisinroth,' mit schmalen Strei- 
fen durchzogen. Das Fleisch hat einen Alant-Par- 
füro, ist gelblich -weifs, locker, etwas grobkörnig, 
nicht sehr saftig, jedoch von sehr angenehmem Ge 
schmacke. Es reift dieser Apfel im November, tfnd 
halt sich 4 Monate. 

Alanti-Birne* s.Pfalzgräfinn, gröfse oder rothe. 

Alasasa; s. Prunus Padus. 

Alaster, s. Cervus Pica. x 
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Alauda % die Lerche. Der Name eines Ge- 
«chlechts von Vögeln , welches sehr viele , von den 
Ornithologen oft unter einander verwechselte Gau 
tungen, Arten und Varietäten unter sicn begreift, 
und, nach Linne ., zur ersten Haupt-Classe der Vö- 
gel , den Land vögeln nämlich, und zwar zur 3ten Ord- 
nung, den Singvögeln — Passeres — gehört. Die 
meisten Gattungen dieses Geschlechts, von denen 
hier nur die vorzüglichsten in alphabetischer Ordnung 
erwähnt werden, dienen zur Speise, und kommen, in 
Ansehung ihrer diätetischen Eigenschaften, mitein- 
ander überein. , 

l. Alauda alpestris , Linn, deutsch: die 
Berglerche — Beckstein-, die Winterlerche; AI» 
pehlerche; wilde zweischopßge Alpenlerche; gelb- 
bärtige (amerikanische) Lerche; gelbtöpßge Lei che* 
■ gelbbärtige Lerche aus Virginien und Carolina; Si- 
birische und Virginische Lerche; gelbbärtige nor- 
dische Schneelerche; Türkische Lerche i XJJerlercl\e\ 
JPrustergürtel; (in Thüringen) Schneclcrche ; hou. 
Bergleeurik; Virginische Lceurik; dak: Bierglaer* 
heu; schuld. Berglärken; engi,. the shorelark — 
Latham; französ. le hausse - col noir ; alouetu 
de Virginie; itax. Lodola di Virginia * y Squizze- 
tina — Scopoli;. span. Älondra de Virginia*, 
portug. Cotlovia de Virginia; ixvss. Scjiaworonok 
stepnoi (d. i. Steppen- Lerche) — Falk; liemoi 
sehawronok — Georgi; Podoroschnik — Gme- 
Im, v 
Büffon Vögel, übers, von Otto. Bd. XIV. & 34g. 
mit Abbild, 

Suckow Naturg. der Thier «. Th. IL AbtheiL «. 
5.699. 

Beckstein gem. Naturg eschichte Deutscht. Bd. IIL 
& fcoi. Tab. III. 
Die Kerglerche ist fast eben so gestaltet, wie die 
Jeldlerche; nur etwas stärker. Ihr Wohnort ist der 
Korden von Europa, Asien und Amerika; sie zieht 
im Herbste nach Süden herab, und kommt dann auch, 
wiewol nicht häufig, nach einigen Gegenden Deutsch- 
lands. In ihrer He imath hält sie sich auf weiten Ebe- 
nen auf. Ihr Fleisch ist ganz vorzüglich schmack«* 
h?fu 
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* # ^.i^PDvi £. deutsch: die Baum* 

Jerche; die IValdlerche; Gcrcuthlcrche; ScJmiervo- 
ge/; Haidelerche; Buschlerchc; Holzlerche) Mit tel- 
Doli- Lü^Lüdlerch^ Steinler ehe; Knobellerche ; 
Mittellerche; Waldnachtigall; w Thüring« £u//, 
auch pullUrche* hoee- Boomleeurik; i>än. Spor- 
te erfteri; schwed. Skogslärlian ; engl. pvood- 

./crft; eranzös. Valoüettt de bois ou le Cujetierj 
ttae. la lodola degli alberi; Tordina — Scopoli} 
la mattolina; Accucadita — Cetti; Vuccelletta; 
Span, alondra de arboles'y portug. cotovia de arvo- 
res; russisch; Lesnoi scluvaivoronok — Falk\ 
Böhm. Lesni skriwan; Lindusska; poln. dzUr- 
latka. 

Büffona. a. 0. S. 277. 
B echst ein a. a. O. S. 78t. 
Sie ähnelt in Ansehung der Farbe zwar sehr der 
Feldlerche, unterscheidet sich indessen von diese* 
durch ihre Gestalt, indem sie weit kleiner und in allen» 
Theilen gedrungen ist. - — Die Baumlerche ist eben- 
falls in Kuropa , Sibirien bis nach Kamtschatka , so 
wie auch auf Aladera, einheimisch. Alan trifft sie im 
Herbste nnd Frühjahr in der Nähe von Wäldern an^ 
Ihr Fleisch ist sehr wohlschmeckend. 

3. Alavd a arvensis, Linn, deutsch : ge- 
meine Lerche J Ackei- Saat- Korn Himmels- Saug-- 
Tieg- Brach- Luft- Haide- Holz- Feld- Lucht J 
Leewark; Pardale\ Lurlen;, holl, de LeeurikL 
, Akher» Lceuriky de gemeene of ongekuifde» Leeurik^. 
Ltemverke; Lewtrk} Lercke; hak. Lqerken; Ler* 

hen' f Sanglerken; Kornlerken; dm aimindeligz, 

o 

Lerhe; Schwee». L'drka; Akerlärha; Sanglärha} 
enge, the lark; the common ßeid lark; the sky-larky, 
■franz. Palouette; Valouctte ordinaire 011 commune; 
in Languedoc: Contelou; in Paris: Mauvictte* 
itae. lodola; allodola; Calandra — Scopoli; 
in JBrescia: Serloda; span. alotUha; aloda; ca~ 
* landria; portug. Cotovia; cottobia; russ. scha* 
woronok; tungus. Butschumur; in Kamtschatka/ 

Tschelalatsch; poln. Skowronek; böhm. Sshr'hvan; 
unglr. Batsirtaj Szdntöka; grlech. Ko^i/JofJ 

■ 
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Suckow! a. a. 0. S. 705. 

U echstein a. a. 0. S. 75$. 

Büfj'on a. a. 0. S. 152. Tab* 40. fig. 1. 

Von gröfstentheils braunem Gefieder, mit schwarz 
und weifs gemischt. Es giebt mehrere Varietäten der 
Fehllerche, von denen die ganz weifse und die 
schwarze die auffallendsten sind. — Dieser sehr 
bekannte Singvogel ist fast in der ganzen alten Welt^ 
1 bis hoch im Norden herauf, i'erbreifct. Die Feld- 
lerche ist in den wärmern Gege nden ein Stand , in den 
kältern ein Zug' Vogel, der gewöhnlich zu EndeOcto- 
bers heerdenweise — wi'ewnl er im Sommer nur 
paarweise lebt — die nördlichsten Länder verläfst, 
nach Süden zieht, sich oft aber schon zu Ende Ja- 
nuars, so bald nur dcrSchnee verschwunden ist, wieder 
einzustellen pflegt. Die Feldltrche hält sich auf Äk«. 
kern und Wiesen, sehner in Gebirgen und Waldun* 
gen auf. Ihre Länge beträgt vom Schnabel bis zu 
Ende des Schwanzes beinahe 8 Zoll, die Breite bei 
ausgedehnten Flügeln 14 Zoll. Man brächtet den 
Lerchen, ihres leckem Fleisches wegen 1 , sehr nach, 
besonders im September und October, und bedient 
sich mehrerer Arten, sie zu fangen, von denen das 
sogenannte Lerchenstreichen die gewöhnlichste 
ist — anderer Fangarten hier nicht zu gedenken. S. 
JBechstein a. a. O. — Durch das Lerchenstreichen, 
welches theils mit Tag-, theiJs mit Nachtnetzen ge- 
schieht, wird, besonders bei stillem, trübem, feuch- 
tem und neblicbtem Wetter, wodurch die Lerchen ge- 
hindert werden , weiter zu ziehn, in den grofsen Ebe- 
nen Deutschlands, insonderheit da, wo es.grofse 
Weizenfelder giebt, wie um Leipzig, Halle, Merse- 
burg, Nördllngen u. s. w. eine ungeheure Menge Ler- 
chen eingefangen. So wurden nach Leipzig allein, 
im Jahre 1720 im October, 40^,340 Stück gebracht. — 
In England sind die Lerchen in der Gegend von Dun- 
stableeben so beliebt, wie in Deutschland die Leip- 
ziger. — - Die Feldlerchen nähren sich, so wie die 
^ihrigen Gattungen der Lerche, von Insekten,. Insek- 
ten-Larven und' Evern, Körnern, allerhand Same- 
reyen, insonderheit dem Saamen des VögelknÖte- 
richs — Polygonum aviculare — wovon sie in kurzer" 

■ 
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Zeit sehr frtt werden , und von grüner Saat. — Ob 
die Fettigkeit und der vorzügliche Geschmack der in 
der Gegend um Leipzig und Halle gefangenen Ler- 
chen, die bekanntlich einen nicht unbedeutenden 
Handelszweig ausmachen, und unter dem Namen der , 
-Leipziger Lerchen , gerupft und in Papier gewickelt; 
versendet werden , vom Genüsse des Feldknoblaucht 
*— Allium ursin um — herrühre, wie Büchner — • 
Miscell. med. phys. anni 1727. p. 486 — und andere 
behaupten, ist ungewifs. Man fängt nämlich in Thü- 
ringen eben so grofse und wohlschmeckende Lerchen, 
als in den erwähnten /Gegenden , von denen die eine 
Hälfte diesen Geschmack hat, die andere nicht. Vor«, 
züglich findet sich dieser Geschmack bei denen , die 
einige Zelt todt gehangen haben — Beckstein. '— < 
Das Fleisch der Feldlerche ist sehr mürb, nährend 
und leicht verdaulich, besonders im Herbste — denn 
die -im Sommer und Winter gefangenen Lerchen ha- 
ben j so wie die alten, ein zähes, trocknes, schwer- 
verdauliches Fleisch — wiewol sie in den wärmern 
europäischen Ländern, während des ganzen Winters, 
fett und wohlschmeckend bleiben. Am besten schmec- 
ken die Lerchen, wenn sie einige Tage alt sind* je* 
doch dürfen sie sich nicht in einem den Geruch be- 
leidigenden Zustande befinden. Diese fehlerhafte. 
Beschaffenheit entdeckt man aufserdem an der über 
die Eingeweide liegenden Fetthaut, deren weiche 
und nasse Beschaffenheit, so wie ihre schwärzliche, 
oder grünliche Farbe die anfangende Fäulnifs ver- 
r"äth. — Dafs die Lerchen nach heftigerk. Nordwinden 
fetter werden, als nach Südwinden, gehört zu den 
Vorurtheilen. — Man geniefst die Lerchen auf ver> 
Schied ene Weise zubereitet, nämlich: gebraten — ♦ 
und zwar farcirt oder unfarcirtj ohne und mit einet' 
Sauce, auch in Sauerkohl gebraten, da sie dann ihren 
clgenthümlichen Geschmack verlieren, diesen aber 
dem Kohle mittheilen — gedämpft, in der Form ei- 
ner Pastete , Torte oder eines Ragouts. Am gesun- 
desten und schmackhaftesten sind unstreitig die gebra- 
tenen und gedämpften Lerchen, wie schon JÖ r uy e- 
riii us mit Hecht behauptet, vorausgesetzt, dafs sie 
weder zu fett gebraten, noch während des Bratens zu; 
•ehr vom Feuer ausgedörrt sind ; auch mögten sie m 
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Form eines "Ragouts sich besonders für schwächliche 
Personen eignen. Die Lerchen -Pasteten und Tor- 
ten gehören unstreitig zu den schwer verdaulichen 
Gerichten, wiewoi die zu Piihiviers — in' Orlean- 
nois — verfertigten kalten Lerchen-Pasteten — Pä- 
tes froids de mauviettes — allen Gutschmeckern rühm- 
lichst bi kannt seyn werden. Es werden diese Paste- 
ten selbst nach Indien versanch. Durch diese und 
ähnliche Künsteleyen geht jedoch der eigentümliche, 
vortreffliche Geschmack der Lerchen verloren. — 
Dafs den Personen , die mit der Steinkrankheit behaf- 
tet sind, das Lerchenfett schaden solle, wie Einige 
behaupten, mögte doch wol nicht glaubhaft seyn; ge- 
wifs ist es aber schädlich , wenn man die kleinen Kno- 
chen, wenigstens, ohne sie gehörig" gekauet zu ha- 
ben, mit hinunterschluckt, indem dadurch Magen- 
und Leibschmerzen verursacht werden. — Von dem 
zufalligen Schaden, den der Genufs solcher Lerchen 
verursacht, die Schierling gefressen haben, zeugt der 
Pall^ der 'sich vor mehrern Jahren zu Nym wegen, zu- 
trug. Es starben dort närnlich 17 Personen einer Fa- 
milie nach 'dem Genüsse solcher Lerchen ( s. Natur- 
geschichte aus den besten Schriftstellern. S. 685). 
pieser Vorfall veranlafste die medicinisch-polizeiliche 
Verordnung, keine Lerchen zu gerjiefsen, denen 
nicht Kröpfte und Eingeweide ausgenommen wären. — 
!Man sollte daher überhaupt, bei den Lerchen sowol, 
als beiden andern kleinen Vögeln, die mim, ohne die 
Eingeweide heraus zu nehmen ,'. zuzurichten pflegt» 
die Hegel beobachten, Magen, Kropf und Gedärme 
nicht mit zu geniefsen. — Auch Thom (s. Liter. 
Mr. 2363 ) beobachtete mehrmals nach dem Genüsse 
von LercheA mehrere krampfhafte Zufälle, Trocken- 
heit und Brennen im Halse, Steifigkeit und heftige 
Schmerzen in den Gliedern, Brennen im Unterkibe 
u. 8. w. bei mebrern Personen, die ebenfalls den Ma- 
gen und Kropf der Lerchen mitgenossen hatten. Da- ^ 
gegen waren diejenigen, welche blols das Fleisch ge- 
nossen, frei von diesen Zufallen geblieben. Durch, 
sweekmäfsige Hülfsmittel wurden jedoch jene Perso- 
nen gerettet. Bei genauer Untersuchung fand sich, 
in den Kröpfen und Magen dieser Lerchen ein Saame, 
den man für den Saamen von Lolch — Lolium temu« 
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lentum — hielt. So mtfgten auch die« krampfhaften 
Zufälle, Erbrechen, Zittern und Schmerzen der Glie- 
der u. 8. w< , die Ridlin nach dem Genüsse von Ler- 
chen beobachtet haben will, ebenfalls daher, rühr* n, 
dafs die Kröpfe und Magen dieser .Lerchen welche 
wahrscheinlich giftige vegetabilische Theile genoaseu 
hatten, mit verzehrt waren« — Dafs der häufige Ge« 
nufs gebratener, gekochter* sogar zur Asche gebrann-« 
ter Lerchen», besonders der Haubenlerche — Alauda 
cristata — als Präservativ- und Heilmittel der Koliken 
diene, behaupteten viele alte Ärzte, die Aldrovan* 
dus (Ornitholog. lib. 18. *c 10) anführt. Vergl. Ga» 
lenus de simpl, Medicament. facultat. lib. 2; c. 33; 
Fl intus bist. nat. 1. 3o. c- 7. Übrigens hielten auch 
die altern Dlütetiker die Lerchen, von denen s\e zwei 
Arten erwähnen v nämlich die Hauben-Lerche — 
Alauda cristata; Kcpv<56<;* Galerita — und unsere Feld- 
lerche, für eine nährende, "leicht verdauliche und ge- 
sunde Speise. . . _ *,\ ; ,V r 

4. Alauda calandra, Linn. (Alauda major-* 
• Briss.; Alauda non cristata major ; tetrax parva 

-/Ge«n.); -deutsch: die CalanderlercM ; di* 
grofse Ringlerche; [die größere ungthaubtt Lerch* 
der pyrenäischen Gebirge* hole. Kalander* DAvi. 
Kalanderlaerkeri; Schwei*. Kalanderlärhany ingu 
iht calandre lark; the bunting; franz. la calandr* 
ou ia grosse alouette; in der Provence: Coulas- 
sade; itax. la calandra; lodola maggiore; si*aw. 
Calandria o alondra grande; portuö. calhandra 
cotovia major. 

Suckow a. a. O. S. 69S. 

JBüffon a. a. O. S. 23g. -Tab. 45. 

Pallas Meise d. Rufil. III. S. 697. 

. Die Calanderlerche ist in Süd -Europa, dem nöröV 
liehen Afrika * in den Tatarischen Wüsten, zwischen 
dem Don und der Wolga, einheimisch, und soll sich 
auch in Amerika aufnähen. Sie ist zwar grüfser, als 
die gemeine Lerche, übrigens aber nicht sehr von 
derselben verschieden. Ihr Fleisch ist sehr wohl- 
schmeckend. 

5. Alauda cristata, Linn. ( Galerita* alauda 
-cassüa, capitata, pikata, terrena)) »rutsch: die 



iio " AI AU DA. 



'Schopf- Topf- Kamm- Kobel- Hauben Haid* 
K Koth Wege- Haus Wein Sulat Leicht * grofst 
gehörnte Lerclie* Liirle; Kat)un**nch\ Toppdlerch\ 
JCuttlerch; holl. gekuifde Leturik; Kuiße.eurik; 
DAN, Toplaerken; Veytaerken; schwed. lofslär- 
• kam engl, the cristed Urft] the cötsu Hjld lärk ; 

fr^nzös. le cochevis ou la grosse alouette huppet; 1 
ttal. la cappellugola; la gran lodola cappdlata; 
capellina; covertlla* eiperina* m>aN. alondra cope* 
tuda 6 cogujada; porxugles. cotovia capcHuda\ 
russisch : Seinlenoi sdiaworonok — Falk: Choch* 
latoi schaworonok (d.i. Schopflerche) - Gmc//n; 
; poln. Smieciach*, Dzierlatka czubata\ bohm. Cho*. 
cholaty fskiwan; unger. Süseiek. 

• Suckow a. a. O. S.jl$. 

' Hü ff an a.a.O. S. 265. Tab. 53, fg. 1. 

* Bechstein a. a. O. S. 791. 

Die Haubenlerche ähnelt in Hinsicht elf r Gröfßd 
und Farbe 'der Feldlerche, ist indessen stärktr und 
kürzer, und auf dem Kopfe mit einigen hei vorstehen- 
den Federn versehn. Sie findet sich in Deutschland, 
Frankreich, Italien, Griechenland, Dänemark und 
Rufsland. Ihr Fleisch ist weniger schmackhaft und 
härter, als das der Feldlerche. 

„ 6. Ai.a,vda pratensis, L in n. (Sprpola altera 

Aldrovand.* Anthus pratensis — Bechst ein)i 
deutsch: die Wieserüerche ; der Wiesenpieper ; die 
Sumpf- Stein- Schaf- Kraut* Garten» Grillen- 
Spitz* Zip* Pieplerche ; der Hüster *, der Hifsteri 
Pisperling* Isperling; Isserling; Xsperle; Wisperte* 
Pieper* kleine, kleinste Lerche; Spitz* Spiefslerche\ 
Greinerlein ; Krautvögelchen ; holx. Grasleeurik ; 

Veldleeurik; Koppier; dan. Englaerke; schwjsd. 
00 

Anglarka; engl. thetit-Lark; franz. la Far* 
hu st; V alouette de pres; petite alouette; ital. lo- 
dola di prato; allodola pratense; mattolino\ calan* 
drino ; seozzetta ; span. alondra de prado ; alondra 
de jardines*, portug. cotovia ou calhandi a dos pra- 
dos; russ. Lugowiii Schaworonok-, arab. Gom- 
barän (Forsk.). 
j Bechstein a. a, O. S. 732. Tab. 36. fig. 3» 
Biiffon a. a+ O. Tab. 43. fig. 1. S. 203. 
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Diese sehr variirende Art Ur weit kleiner, wie 
die gt meine Lerche. Ihr Aufenthalt i6t c*as mittlere 
Europa, Deutschland, Frankreich und EngUnd. — 
Die Wiesenlerchen sind ebenfalls im Herbste sehr 
fett, und ihr Fleisch gewährt dann eine sehr ange- 
nehme Speise. — Zu Kairo weiden diese Lerchen , 
sehr häufig uri September gefangen* Sie Jcomrnen zq. 
dieser Jahrszeit nach Ägypten , und halten sich dort 
auf den kleinen vom Wasser umgebenen Erdzungen 
und auf den überschwemmten Feldern in grofsen 
pchaaren auf — Sonnini. * 

- 7, At.au da Spinozetta, Linn. XSpipohita 
Florentinis — R a j u s ; Anthus aquaticus -r- Btc h- 
stein); deutsch: Wasser Sumpf- Moor- Drech- 
und Roth -Lerche; Flor entmische Lerche; braun» 
falbe Lerche; der Grünling; Grünvogel\ Grei- 
ling; die Spiefslerche; in Schlesien: der Stoppel- 
vogel; Stöpling; holx. de fiorentynsche Leeurik; 
Spipolet ; encvl. the ßorentine lark or spipoiette^ 
franz. la spipolette; Valouette de friches; itax. 
Pispoletta; Spipolet tä; stoparola; Fordino; span. 
$spipoletta; alondra ßorentina; portug. cötöbtm 
fiorentina ; in Crain : Mala Zippa — ScopolL 

Bechsiein a. a. O. 5.745. Tab. 36. fg. 3. 

Ii uff 011 a. a. O. S. 233. Tab. 44, 

Suckow a. a. O. 5.70«. , . 

• *• • • 

Beckstein hielt früher diese Gattung für eine 
/Varietät der Erach - Lerche, Brach - Pi ep er 
{Alaudacampestrisiii/Jrt.; Anthus campestris, Beck- 
stein), überzeugte sich aber in der Folge, dafs die- 
ser Vogel eine besondere Gattung sey.* — Die Wa^ 
serlerche hält sich in Italien, England, Rufsland, 
Seltner in Deutschland auf. Ihr Fleisch ist von seh» 
angenehmem Geschmaeke, weshalb man ihnen, -be» 
sonders in Italien, sehr nachstellt. 

3. Alauda Yeltonensis Forsteri; die Yeb> 
tonische Lerche. 

Philosophical Transactions. VoL 57. Year 1767. 

p. 350. Nr. 56. 
Büffon a. a. O S. *88» Tab. 55. 
\. Suckow a. a. O. 5.716. % 
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Die Yeltonische Lerche ist wol nur eine Varietät 
der Tatarischen schwarzen Le rche — Alautla 
tafarica, Pallas (Rtisen^Bd. IL S. 70). Tab. C.) f 
die sich schaarenweise in den trockensten salzigen 
Steppen zwischen der Wolga und dem Jaik und in der 
Nachbarschaft des Yeitunischen See's aufhält. Sie ist 
von der Grofse eines Staars, im August selir fett, 
und von vortrefflichem Geschma^ke. 

Alaufs; <|itse Art Hier ist ein gewöhnliches Ge- 
tränk der Litthauischen Bauern, und wird sowol 
von Gerste, als von Hafer bereitet. Da das zurBe» 
reitung dieses Getränks dienende Getreide unter be- 
ständigem Rauche gemalzt' wird, so hat dies Bier ei- 
nen räuchrigen Geschmack, der indessen dem Gau- 
men der Litthauer wohl behägt. Wird es kräftig ge- 
trauet und hinreichend gehopft, so hält es sich bis 
zum Sommer, wird klar, und bekommt eine lieoliche 
Farbe. Da es indessen mehrentheils nur flüchtig ge- 
braut wird, so ist es trüb, 'verdirbt bald, und muf« 
daher frisch verbraucht werden ( B o c k ). 

Alba-Flora; ist eine schöne Sorte Malvasier* 
Wein auf der Insel Majorxa. 

Albacore, Alb e cor e; s. Scomher Albecores, 

AI banello; ein we.ifser, lieblicher Wein, eine 
der vorzüglichsten Sorten Malvagiawein e ( s. »le- 
sen artlkel) auf Stcilien, den man aus einer Traube 
bereitet , die den Namen : Uva dolcissima , führt. 

Albano, Albanischer Wein, Vin d'Albane; 
eine liebliche i schon von Horaz und Juvenal ge- 
priesene, weifse und rothe Art von Römischem 
Wein , der in der Gegend von Albano gewonnen 
wird, und sowol wegen seines mäfsigen Feuers, als) 
auch seiner diuretischen Kräfte wegen, sehr zu em« 
pfehlen ist. Übrigens wird diese Wein -Sorte nur 
wenig aufser Landes verführt. 

Albatros, gemeiner; s. Diomedea exsulans. 

Albe, Alben, Albel, Albule; s. Cyprinu» 
, alburnus. 

Alberge- Aprikose; Abricot Alberge. Eine 
kleine, aber vorzügliche Aprikose, der Höhe nach, 
etwas breit gedrückt, an der Sonnenseite von dunkel- 
gelber Holzfarbe, mit sehr kleinen röthlichen Puii* 
cten, übrigens grünlich gelb, von sehr zartem "Fleische,- 

mit 
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mit vielem weinigem Safte, und von etwas bitte rh% 
ehern, aber angenehmen Geschmacke. Sie reift ix^ 
der Mitte Augusts — VukcMnel— Pomona Francon» 
Alberge - Pfirsche, gelbe Pfirtche, Safi> 
ran - Pfirsche; französ. Alberge ja\ane; Peche 
jaune; engi,. the Yellow- Alberge. — Eine Pfirsche 
von etwa 2\ Zoll Höhe, gleicher Breite und Dicke» 
und runder Gestalt. Der Stiel steckt in einer grersen 
Vertiefung. Die Grundfläche ist gelb, auf der Sun- 
nenseite bratmroth, und wo dieses anfangt sich zu 
verlieren, da fällt es in Carmoisin, welches endlich 
in solchen zarten, gesprengten* Puncten aufhört. Die 
Haut ist mit einer feinen Wolle dicht überzogen , et- 
was stark und läfst sich auch abziehn» Das Fleisch 
ist ausserordentlich gelb , zart , schmelzend , und voll 
Sülsen , weinigfen Saftes. Um den Stein herum ist 
das Fleisch purpurroth. Es reift diese Pfirsche im 
Anfange des Septembers. — Quintiny e; Duha- 
mel, Sichler* Duhamel erwähnt noch unter 
dem Namen i vie : Allyerge ( Persais d'Angou* 
"mois; Alberge Härtling) einer Pfirsche von ge4bh> 
ehern, sehr schmelzendem Fleische, deren Haut auf 
der Sonnenseite sehr ' dunkelroth, auf der Schatten-' 
teite etwas heller ist. 

Eikern 1 ; s. Fragaria Vesca. - % 

Albes ca. Unter diesem Namen Verkauften die 
Materialisten in London, zu 6 Schilling das Pfund, vor 
mehrern Jahren ein feines Mehl , oder vegetabilisches 
Pulver, welches sehr vielen Beifall fand* Wahrschein«* 
lieh war dies feine , wohlgetrocknete , ungemein auf- 
q u ilie lule und sehr nahrhafte Pulver, dem Geschmacke 
nach zu urlheilen , die Festuca fluitans (s. die-, 
fien Artik.) oder der Frankfurter Schwaden« Man 
genofs es mit. Milch, oft mit Cacao. Mit Eydotter 
vermischt , und mit Zucker und Zimmt gewürzt, lang« 
ßam gebacken, giebt dies Pulver eine sehr gute De- 
«ert - Schüssel. V* Englische Miscellen. Bd. III» 

Alhesingi s. Ribes nigrümv 

Alb in g; s. Delphinus Leucas* 
. Albuca; Stifiblume* Der Name eines, mehrere 
Gattungen unter sich begreifenden, Pflanzen - Ge* 
»chlechis, welches zur trsten Ordnung des osten Classe, 
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Hexandria, Monogynia, gehört. Hieher gehört 
nur: 

Albuca major Linn, ( Ornithogalum canadenst ; 
Ornithogalum luteo - virens indicum — Kajus \ 
Morisnn); DithrscH: grofse Stijtblume; engjl, 
great Albuca. 
Linne Spec.pl. ed. Willd. Tom. IL P. I. p. 99. 
Ja c quin icon. pl. rar. II. fa6. 443. 
Les LiliactSy par Red oute tab. 69. 

Diese schöne, hohe Pflanze ist auf dem Cap, 
doch auch in Canada, einheimisch. Die Hottentot- 
ten saugen den mit einem reichlichen, schleimigen 
Safte versehenen Stengel aus, um sich dadurch auf 
ihren Reisen den Durst zu stillen — Thunberg. 

AI bumen ovi; s. Ey. . 
Alburnus; s. Cyprinus alhurnus. 
Alca; Papageyentaucher, Alk. Der Name ei- 
nes Vogelgeschlechts , welches, nach Linne, zur 
zweiten Haupte lasse der Vögel, den Wasservögeln 
nämlich, und zwar zur östen Ordnung, den Schwimm- 
vögeln — Anseres — gehört, und wovon es mehrere 
Gattungen giebt. Linne hat dies Geschlecht zwischen 
den Tauchern und Pinguinen aufgestellt. Alle Gat- 
tungen dieses Geschlechts leben fast beständig auf 
den Meeren; denn nur mit äufserster Mühe können 
sie auf dem Lande fortschreiten, weil ihre Beine so 
nahe am After stehn. Sie bewohnen den hohen Nor- 
den , in grofser Menge, Kamtschatka und die aie ari- 
schen Inseln. Die meisten Alkarten dienen den Be- 
wohnern des hohen Nordens zur Speise, vorzüglich 
folgende: 

1, Alca Alle, Linn. ( Uria minor — Bris sot\ 
Mergidus melanoleucus — Kajus; Columbä 
groenlandica ) ; düütsch kleiner Papageytaucher ; 
kleiner hordischer Alk; Eisvogel; Grönländische 
Taube; kiemer, schwarzer und wetfser Taucher ; 
Seetaube; Murre , Trollvogel; Rotter; Rotges;- 
Peter Dykker oder Peter der Taucher; hoix. htt 
Rottetetje\ Rouge; Groenlandsche Duif; Zcetor- 
tel; dän, So'ekonge; Sören Jakob; Perdrikher^ 
Perdykker; Persuper; Boeßaer; Borreftaer; Hys 
21ioma$; Lille grönlandsk Dut; Alle; Troldfugli 



Uigitized by 



ALCA. • ug 

•chwed. ^//«; ENO l. thelinleAuk^ Lathami 
the Greenland doveor äca /uW/e; //, c sm fl // */ flC fc 
, and white, diver; pranzös. le petit guillemot, le 
guillemot raye< colombe de Groenland; Rotjt — 
£ omare; xtae. turia minore; cohmba del 
Groenland; span. el guillemot pequefio; patoma de 
Groeniandia; portüg. alca ou tarambola pequenai 
pombo de Groeniandia. 

Müffonoiseaux; ed. de Deuxpont. XVIIL p. <u. 
Tab. ai fg. s. n « 4 

Suckow Naturg. der Thier*. Bd. IL Abth. III. 

Beckstein gem. Xaturg. Deutscht. Bd. IV. S. 73*. 

9 Der kleine Alk gleicht an Gtofse einer Wachtel. 
Sem eigentliches Vaterland sind die arktischen Ge- 
genden von Europa und Amerika; besonders Grön- 
land; doch trifft man ihn auch an , den Küsten En^ 
lands, und im Winter zuweilen an deutschen Küsten. 
Ungeachtet des thranigen Geschmacks seines Flei- 
sches wird er dennoch von den Bewohnern jener 
nördlichen Länder gekocht, und gehraten gegessen. 

3. Alca AkariCA L. (Anas arctica; pica mar ina; 
psittacus marinus; fratercula; puffinus anglicus); 
-deutsch: der nordische Papageyentaucher ; Scetäu-" 
eher; Seepapagey; die Seeälsten Seeänte; der 
Weifsback ; die Buttelnase \ der Lundvogel ; der JEis. 
vogel; der nordische 4fk; AJike; Goldkopf; Was- 
serscheerschnajbel ; Sdieermesserschnabel ; Polar- 
tnte; grofser nordischer Tauclier; holl. Zeepap. 
ptgaay; hordsche Pappegaay; nordseke End; gee- 
üahster; groenlandsche Pappegaay; »an. Islandsk 
Papegiiye; Söepapegbye: schwed. Sjöpapegoja; 
enge, the Puffin; pranz. le macareux; le perroquet 
de meryle perroquet plongeon; ital. la fraticella; 
fica marina — Aldrovand) spajc. alca 6 anadt 
del ^forte; portug. Alca ou pato do Norte; rüss. 
ToporkL >. 

Büffon «. a. 0. p. 26. Tab. 2. fg. 3, 

Suckow a. a. O. S. 17%$. 

Beckstein a, a. O. S. 7*3. Tab. 33. fg. 1. 

Der arktische Ark bewohnt das nördlich* 
Mutopij A*ien und Amerika, die Kurilen und 

H a 
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Faröer, insbesondere die Insel Priestholm; soll 
sicli indessen auch, wiewol sehr selten* in England 
und Deutschland an den Mündungen der Elbe sehen 
lassen. Er ist etwas kleiner, wie eine gemeine Ente, 
von etwa einem Fufs Länge. % Seine Nahrung sind, 
so wie die der übrigen Alkarten, Fische, besonders 
Sardellen , Seetang u. s. w. — Man trifft diese Vö- 
gel, die man ihrer Federn wegen sehr schätzt, in 
aufserordentlicber Menge am Meeresstrande , und auf 
den nordischen, Freisen am Meere an. Sie werden 
von den Insulanern haufenweise mit Prügeln erschla- 
gen, wenn sie vor ihren Höhlen sitzen. Sie nisten 
in Kaninchenhöhlen und andern, die sie sich selbst 
aufwühlen, und legen nur Ein, seltner zwei Eyer, 
welche sehr wohlschmeckend seyn sollen und häufig 
genossen werden- Das Fleisch der alten ist ranzichr, 
hart, fast ungeniefsbar ; das der jungen aber, fetter, 
zarter; es wird aul mannichfaltige Weise, vorzüglich 
mit Gewürzen, zubereitet, auch geräuchert und ein- 
gesalzen ; — letzteres insbesonaere soll sehr schinack- 
haft seyn — Bergiiis. Auf einigen um England 
und Schottland gelegenen Inseln und Küsten, z. B. 
zu. St. Kilda, werden sie Von den Knochen entledigt, 
m J t Gewürzen eingemacht und, in die Häute einge- * 
wickelt, in Fafschen nach London, als eine seltne 
Und wohlschmeckende Speise geschickt. Man ge- 
niefst sie mit Weinessig; sie ähneln in ihrem Ge- 
schmacke den gebackenen Halingen, so wie ihr Fett 
dem der Gänse. 

3. A.l ca cirrh a ta, Linn, deutsch: derkamt- 
schatkische Papagey mtauchtr ; der Augenbusch-Alh j 
, engl, the titfted auk — Latliam; franzÖs. /« 
macareux dz Kamtschatka} in Kamtschatka.: 
Tsch data — Pallas. 
Büff on a. a. 0. Tab. 2. fg. 4. 
. Sucjiow a. a. 0. 8. 1792. 

Pallas Spicil. zooL Tom. VI v. 7. Tab. I. V. 

Diese Gattung ist etwas gröfser, als die vorherge- 
hende. — Man trifft den Augenbusrh- Alk vorzüg- 
lich häufig an den Küsten von Kamtschatka und auf 
den benachbarten Inseln an. Sein Fleisch ist haxt 
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und urischrnackhafr. — Die Bewohner * von } Kam- 
tschatka fangen diese und die vorhergehend^ Alkart in 
unglaublicher Menge und salzen sie zur Wifiter- Pro- 
vision ein. Die wohlschmeckenden Eyer beider Gat- 
tungen finden sich ebenfalls in solchen Myriaden, dafs 
man ganze Bote voll einsammeln kann, die dann, wie 
auf den Inseln St. Georg und St. Paul, in Thran für 
den Winter eingelegt werden — y. L a ng sdp rf* 

4. Alc4 impevnisi Linn. (Alca majör^r-JBris- 
son; Mergus americanus — Clus ins); deutsch: 
dir nordische Pinguin; der pinguinh : Mi\ äu Feit- 
gans; hol*, de noordsche Pcngujn^i»^. fagle.' 
mager; PengMn; Brillefugl\ Fiaert; ; schwed, den 
nordske Penguiti; engl, the great huk^the norihern 
penguin ; pranz. le grand pingouin * p itax.' // $ri.ri 
Ptngouino; sp.ui. eZ ^epengm^; ^ ' ; 

Büffon a. a. 0. Tal;. $Jfe>%> | : 
Suckow o. a. O. S. 1787. 

Von lief Gröfse einer gewöhnlichen Gans. Man 
trifft den Pingouin - Alk' ebenfalls auf deh arktischen. 
Meeren von Europa und Amerika ah, insbesondere 
an den Norwegischen, Grönländischen und Neufund- 
Jändischen KüstehC — 1 Seih Fleisch sali fett, ziem* 
lieh müxb und wohlschmeckend seyn — p Wo rmiu* 
Olajfen. . . v 

5* Alca Pica Linn. (Alca unisidcata^ Brün- 
nich; Alca minor — Brisson; Mergus); 
deutsch: i der Elster -Alk; hole. Zeeaakster; 
dän. Spidsnebbet Alke ; enge, the blatWüled auk; 

, franz. U petit pingouin ; leplongeon dt mer. 

Büffon a. a. O. >. 67. 
Suckow a. fl. O. S. 1789. 
Beckstein a. a« O. S. 7*0, 

Der E Ister alk bewohnt ebenfalls die arktischen 
Meere. Die Grönländer geniefsen das mit den Ein- 
geweiden gekochte Fleisch dieses Vogels gern, ,selbst 
wenn es schon halb verfault ist. Es macht ihre vor- 
züglichste Speise im" Februar und Marz aus. .Cook 
faud diese Alken in grofser Menge an den Küsten von 
Neu- Fundland, woselbst sie sich leicht mit Prügeln 
erschlagen Uelsen, und ihm, so wie seinem Schilfs- 



t*3 AICA. 



volke, zur Nahrung dienten» Da» Fleisch hatte kei- 
nen üblen Geschmack. Neuere Ornithologen , wie ' 
JLatham u. a,, halten den Elsteralk hlofs für ein 
Junges oder das Weibchen vom Tord- Alk. 

6. Alca psittacula, Linn, deutsch : der P«- 
pagey-Alk; der Alh mit dem Sichelschnabel ; engl, , 
the perroquet auk; russ. Starik; 

Suckow a. a. O. S. 1788- 

Pallas Spicil. zool. V. 15. Tab. *. 5. fg. 4 — 6. 

Hält sich ebenfalls im Norden auf, zwischen 
Nord- Asien und Amerika. Das Weibchen legt in 
der Mitte des Junius ein schmutziggelbes oder braun- 
geflecktes Ey, von der Gröfse eines Hühoereyes, 
ohne ein Nest zu bauen , auf den blofsen Sand , ocier 
v auf die Felsen am Meeresufer« Diese Eyer sind 
wohlschmeckend; das Fleisch dieser Alkart aber ist 
«ehr hart und unschmackhaft. 

7. Alca tetracuIsA, Pallas—- Spicileg. zooL 
* v V. 24. Tab. 4. 5- fg- lo — i«; — deutsch; dir 

Hühner -Alk; enge, dusky Auk. 

Suckow a. a. O. S. 1794. 

* Man findet den H ühn er- Alk vorzüglich an dem 
Küsten von Kamtschatka. Sein Fleisch ist hart; seine 
Kyer aber sind sehr schmackhaft. 

8- Alca Torda, Linn, deutsch: der Tord-Alk* 
der Alk; Scheer&chnabel; Wasserschnabel; Scheer- 
jnesserschnäbler; Klubalk; Alifie; Papagey taucher; 
stheermessersclmabliger Papagey taucher; krumm- 
. \schndblige Polar ente; Tordfvasserhuhn; hoee. de 
Alk; dän. Alke; Allike;. Klubalke; schwed. 
Tord; enge, the auk; the razor - Bill — La- 
tham; schott. she scout; eranz. le Pingouini 

, . Valque ; itae. il pingouino ; sfan. el pitiguino ; «ort, 
opinguino; in Kamtschatka: Aru\ Kara. - , 

Suckow a. a. O. S. 1788. 

Büffon a. a. O. Tab. 3. fg. 1, p. 60. t 

Bechstein a. a. O. S. 711. 

Das Männchen dieser Alkart, die sehr variirtj ist 
18, das Weibchen 1 5 Zoll lang. — ; Der7?ord-Alk 
findet sich ebenfalls in den nördlichen Meeren von 
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Europa, Asien und Amerika, auch in der Ostsee. 

Zuweilen verlieren sie sich his zu den Küsten und 
Flüssen von England, Frankreich, Holland und 
Deutschland, fn Norwegen auf den Faroeinseln, in 
, Island und Grönland werden die wohlschmeckenden 
Eytr und das Fleisch dieser Vögel, denen man be- 
sonders auch ihrer Federn wegen, oft mit Lebensge- 
fahr, nachstellt, sehr geschätzt, 
Alces\ s. Corvus Alces. 

Alchemilla. Dies Pflanzengeschlecht, zudem 
mehrere Gattungen gehören, ist von Linne in die 
erste Ordnung der 4ten Classe, Tetandria, Mono- 
gynia , gebracht. [ 

Alchemilla Aphanes, Willdenow (Apha* 
nes arvensis, X inn.y Alchemilla hirsuta — Ha 1 1 e.r\ 
Alchemilla monandra — Schwartz; Alchenulla 
annua — - Morison; Scandix minor — !Taber- 
naemohtanus ; Alchimilta minima vulgaris ) ; 
deutsch: Acker - Liürenfufs ; Ackersinau; das^ 
Frauenmantelchen; das Marienmäntekheni 4er 
Jungfernkamm; das Ohmkraut \ das kleine Nadel- 
körbet, Nadelmohren , kleine Nadelkraut ; der Meint 
Steinbrech-, der englische Steinbrech; Perczpier} 
holl. Perchepier; dän. Jomfruekanun; schweö.. 
Jungfrukam; engl» the parsley piert k or pereepier* 
colikivort; französ. PahhimUle des champs; lepe- 
tit pied de Hon de montagne ou t de$ champs ; le 
peixhepiei'i perce-pierre. . 
■ Limit Spec. pl. ed. Willd. Tom. L P. II. 
Morison hist.pl. IL p. 195. <a£. «0. fg. 4» 

Diese kleine Pflanze wächst in Europa und im 
Oriente sehr häufig auf trocknen und magern Feldern. 
Ihr Geschmack ist scharf bitterhaft. Jn einigen Ge- 
genden Englands und Irlands geniefst man 6ie mit an- 
dern Salatkräutern vermengt. Sehr zweifelhaft ist ihre . 
stein auflösende Kraft. 

Ale* y die beste und stärkste Art der Englischen 
Biere, oft unrichtig : Ol, genannt. — Wiewol die- 
ses allgemein bekannte und berühmte Bier, welches 
die alten Brittannier Kortow nannten, die gröfste 
Vorsicht und Sorgfalt bei seiner Verfertigung erfor- 
dert 1 so Wird es dessenungeachtet doch auch in Pri- 
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vathäusern von vorzüglicher Güte bereitet, weil man 
keinen Aufwand scheuet, um es in vorzüglicher Güte 
zu erhalten, zumal seitdem die Brauer ihre Fabricafe 
durch mancherlei Ingredienzien verdächtig gemacht 
haben. Sonst wurde das Ale ohne Hopfen, mit ver- 
schiedenen Gewürzen, jetzt aber mit Hopfen, bereitet, 
und zwar nimmt man den bebten Worcester Hopfen 
dazu , jedoch in geringerer Quantität, als zu den übri* 

fen Englischen Bieren. Das Ale geht in grofser 
fenge nach dem Auslande, sowol in Fassem, als in 
S&outeillen, Einige Brauer bereiten, das Ale so, dafs 
es sich bis nach Ost- und Westindien verfahren läfst; 
eie möschen es nämlich zweimal mit frischem Malze, 
und kochen es zweimal; hierauf thun sie, wenn es 
bereits eingeschifft worden, zu jeden 5 Gallons 2 frische 
Eyer, unaufgeschlagen ; diese bleiben darin ; die Scha- 
len sollen sich binnen 14 Tagen auflösen, so dnfs die 
]Eyer wie Wintfeyer aussehn,- worauf denn das Weifse* 
verschwindet, und der Dotter unversehrt bleiben soll 
Nemnich. Die Zeichen der Güte des Ale'« 
sind : grofse Klarheit , wie We!n , eine mehr oder 
weniger gelbe lichte Farbe, starker, sehr pikanter 
Geschmack, starkes Petil Ii cen , wie Champagner. Die 
vorzüglichsten Arten sind: 

1. das Ambar-Ale; ein sehr angenehm schmek* 
kendes geseiltes Biet, von Bern stein -Farbe; da- 
her auch der Name. Seine Consumption ist, be- 
sonders im Winter, da man es warm zu trinken 
pflegt, sehr grofs. Man nimmt zum Brauen die* 
ses Bieres blasses und gelbes Malz, Hopfen, 
Süfsholzsaft.^ Melasse und Paradieskörner; 

2. das Bourton-Ale; es wird für die beste Art 
gehalten; 

3. das China-Ah; es hat daher den Namen , weil 
man etwas dünn geschnittene China -Wurzel — - 

• Smilax China — diesem Biere zusetzt; 

4. das Lo ndon- Ale\ es ist von vorzüglicher Güte, 
und erfordert die grofste Sorgfalt bei seiner Be- 
reitung; 

das Wel*h-,Alc; von allen Arten die deiica* 
teste und lieblichste, wie Morrice versichert« 
£■ wird dies Bier häufig nach Irland versendet« 
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6. -das Winrfsor-il/e; es ist sehr blafs, leicht und 
angenehm , fast wie Wein. Man nennt es in 
Windsor selbst; Queen 's \le. i5ooo Barreis 
( ein Barre,! enthält 8386 Pariser Kubikzoll, oder 
I42fV Berliner Quart) wurden sonst davon nach 
London gesandt; indessen versichert Mörrice, 
dafs die Londoner' Brauer es in 'der Folge noch 
besser, wie zu Windsor r nach den nämlichen 
Grundsätzen braueteh. *• ' i 

7. das Wi rttmberg- Ale\ eine ebenfalls sehr ge- 
schätzte Art; 

8. das ScurvYgrafs ■- Abel Loff elkraui - Alu 
EHe Bestandteile dieser Art, weiche -heilsame 
Arzneikr.ifte besitzt, ? Sind: blasses' und gelbes 
Male , Hopfen v Melasse , Senesblätter , LoiTel- 
kraut und Meerrertig; Man trinkt es sowol warm« 

' * als kalt. 1 :*■> \ •> ,*lun m h, v 

Eine urnst rindliche .Nach Weisung über die Zuberei^ 
tung dieser und anderer englischen i3iere hat Herr 
Geh. Rath He rmbst ddt im aten Bande seiner Samm- 
lung praktischer Erfahrungen und Beobachtungen für 
Brannte wein brenner, Bierbrauer u. s. wv — Berlin 
1807 — mitgetheilr»^ Mäfsig genossen . ist das Ale ein 
sehr heilsames Getränke, welches die Verdauung sehr 
befördert, stärkend und incitirend wirkt. Es be- 
rauscht indessen leicht. Sehr glückliche deutsche 
Nachahmungen des englischen Ale's sind: das kö- 
stritzer- und Be rgeman n s ch e Stettiner Dop« 
p e 1 b i e r. 

Alte, Alfx t Halep, Halex; eine Art Sauce, 
Tunke — - Embamma — - deren sich die Alten bedien- 
ten, um manchen Speisen, insbesondere Fleischspei- 
sen, einen pikanten Geschmack muzutheilen. Man 
bereitete sie aus dem dicken Bodensatz, der bei der 
Zubereitung des Gar um (s. diesen Artikel) im 
Tuche oder Seig -Körbe übrig blieb; es war daher 
diese Art Sauce schlechter, als das Carum, daher 
JPliniu* — hist. nat. lib. 3i. c. 8. — auch .sagt* „Gari 
Vitium est Alex, imperfecta, nec colata fex." ApU 
c i u s verbesserte indessen in der Folge denAlec, in 4 
dem er ihn aus Austern , Humbern , den Lebern des 
Kothbarts — Mullus barbatus — u. s. w. zu bereiten 
lehrte, S. Plinius a. a, O. 

* - • 
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Ahmbo ck, Albuek; s. Tringa Vanelluf . 
AI eist er; 8. Corvus Pica. 
*i? • AI essandrini; eingemachte Aprikosen von 
Vorzüglicher £üte, die besonders von Malta aus ver- 
sa nut werden. 

AI et; s. Clupea alosa. 

Aletris Cochinchintnsis: s. Veltheimia viri. 
diflora. 

Altxandr inische Aprikose, schwarze Apri- 
kose; ist nicht, wie von Hit schj eld , Bryani u. a. 
geschehen , mit der sibirischen Aprikose Pru- 
jms sibirica , zu verwechseln. Die alexandrinische 
-Aprikose ist eine- Mittelfrucht zwischen Aprikose und 
Pflaume. Die Frucht ist nicht grofs , rund, mit einer 
«eichten Furche versehn, Auf der Sonnenseite ist 
sie schwaxzbku, auf der andern dunktlrorh; — das 
Fleisch ist roth, bis gegen die Mitte , um den Stein 
aber goldgelb, dessen gelbe Adern auch durch das 
■rut he Fleisch ziehen , weich , hat vielen süfsen Saft; 
der Geschmack ist ziemlich gut , kommt aber den gu- 
ten Arten wahrer Aprikosen nicht gleich. Die Frucht 
reift gegen Ende des Julius — Christ* 
• • Alfen \ s. Cyprinus alburnus, 

Aljrude\ s. Artemisia Abrotanum. 

AI garrobo; s. Ceratonia siliqua. 

Algarte, Algaster; s. Corvus Pica. 

AI g atros; s. Diomedea exsulans. 

Algierische Aprikose; Portugiesische Apri- 
kose. 

, Aiha, Alhagistrauch\ s. Hedysarum Alhagi. 

Alherrn % Alhorn\ s. Sambucus nigra. 

Ali; ein Siciiianischer, rotlier, sehr feuriger 
Wein. 

Alica. Plinius — histor. natur. Hb. 22. c.25.-— 
hält die Alica — eine Art Speltgraupen , oder die zer- 
stofsenen , aber nicht ganz zu Mehl bereiteten Körner 
des Speltes (Triticum Spelta) — für eine Römische 
Erfindung, und meint, die Alica sey noch nicht zu 
den Zeiten Pompejus des Grofsen in Gebrauch gewe- 
sen. Sehr viele Philologen halten die Römische Alica 
für gleichbedeutend mit dem, was die Griechen 
C hon dron nannten. Paul [von Agina aber un- 
terscheidet zwischen beiden. An einem andern Orte 
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— 'Rister. nat. 1. 18. c. ir. — redet PI in na von der 
Bereitung der Alica aus Mays — Zea May», jLV. — - 
£9 gebe 3 Arten , eine kleine, mittlere und grofse 
( Aphaererna); — durch Beimischung einer Art 
Kreide , die zwischen Neapel und Puteoli angetroffen, 
werde, erhalte die Alica die sie so «ehr empfehlende 
Weifse und Zartheit. Mehrerer schlechterer und im- 
echter Sorten der Alica gedenkt Plinius a. a. O. 
thf ni.i Iis. Man benutzte die Aiica auf verschiedene 
Weise,; theiis zu Suppen, besonders für Kranke; 
I heil 8 zur Bereitung von Breyen und Kuchen. Mali 
setzte diesep Zubereitungen bald Wein, bald Meth, 
bald Ol und Salz, bald* Kssii^ zu. Galen — de ali- 
ment. facult. i. 1. c. 6. — hat: die Alica zwar für kräf- 
. tig nährend, jedoch für schwer verdaulich, widerräth 
sie aiien Personen, die au Verstopfung der Leber 
leiden und zu Nierensteinen geneigt sind, und em- 
pfiehlt sie den Kranken nur in sehr verdünnter Form, 
als Ptisane. ' 
Aliekruik; s. Turpo ütoreus. - _.iü;x 
AI ik a nt e n- T r au b 1 ; eine grofse, schöne Wein- 
traube, mit länglichen, blaurothen , grofsen, saftigen 
Beeren , von vortrefflichem , süfsen , gewürzhaften 
Geschmacke: man nennt sie in Italien AJabrogica 

PI»! 
Unit. 

A lihant- Wt in, Vitium Alicantinum y Alo- 
nenne oder Illicit anum; Vin d'Aiicant, : Diese 
ganz vorzügliche Art der spanischen Weine wird in 
Valencia in der Gegend von Alicante gewonnen. 
Ks giebt eine weifse und eine dunkelrothe Art; letz- 
tere ist auch unter dem Namen: Tinto de Aücante, 
bekannt. Man gewinnt fünf verschiedene Arten die* 
■es Weins , nämlich: Moscatellf Forcaileda, 
Blanquett's, Parrell und Mona stell. — Die 
gemeinste Sorte des um Alicanie gebauten Weines 
ist unter dem Namen Aloejue bekannt. Sie wird 
häufig nach England und dem nördlichen Amerika 
ausgeführt , auch häufig zur Destillation des Brannten 
weins benutzt, womit sich die Landleute beschäfti- 
gen. S. B tchmann' s physik. Ökonom. Bibl. Bd. 23« 
S. 517. — Djer echte Alikant -Wein soll eigentlich 
nur aus Monastell Trauben gemacht werden , wiewol 
man auch häufig schlechtere Arten dazii benutzt. Er 
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ist jung von nicht angenehmer Süfsigkeir , wird aber 
mit der Zeit etwas bitterhaft, herb, gewurzhaft und 
bekommt einen angenehmen starken Geschmack, wes- 
halb er Sehr geschätzt wird. Mau bedient sich dieses 
Weines auch, um die leichten rothen französischen 
Weine $u. verschneiden. — Nach C, Neumann' s 
Analyse enthält ein Berliner Quart Alikanr • Wein 
6 Loth Weingeist, I2f Loth harziges, dicjcölichtes, 
klebriges Wesen, if Quentchen weinsteinichtes und 
gummöses Wesen und 2 Pfund 5 Loth 2 Quentchen 
Wasser. Fr. Hoffmann fällt von dem Alikant- 
W^ih das Urtheil, „dafs er zwar lieblich schmecke, 
dem Magen aber gar nicht zu wohl bekomme." Dies 
widerspricht indessen der Erfahrung, indem dieser 
Wein von Personen, die an Magenschwäche und 
Wurmbeschwerden leiden, mit vielem Nutzen ge- 
trunken wird. 

Alis ma. Es gehört dies Pflanzengeschlecht, 
von dem es mehrere Gattungen giebt, zur 5ten Ord- 
nung der östen Klasse, Hexandria Polygynia. Hie- 
her gehört nur: 

Alismaplaktago, (Damosoninm — H al- 
ler ; Plantago aquatica — Bauhrh — Ta her na e- 
montanus — ); deutsch ; der gemeine Frosch- 
löffel, der Wasserfroschlöffel ; das Froscldöffel- 
kraut; der Hasenlöffel ; Froschwegerich , Wasser- 
Wegerich*, Pfeilkraut ; Seifenkraut; JBergwolferley; 
Waldbart* Gut berat Ii; hoix. de groote Water- 
Weegbree* dan. Vand - Veybred; Godberaad\ 
schwed. Stähra\ engl, the great w at er- plant ain\ 
the plant ain alisma; französ. ie fkittau t plantagin€* 
It fluteau; le plantain d'tau; itax. Alisma; piantag- 
gine acquatka; span. Alisma Uanten; Uantan 
acuatko; portug, Tanchagem aquatica; ki:»s. 
Peputnik wadjanoi; poln. Babkatvodna. 
Linne Sp.pl. ed. WH Id. Tom. II. P. Lp. 276. 
JCniphoff Cent. XII. nr. 4« 
Oed er fl. Dank. tab. 561. 

Die untern Wurzelknollen dieser in Europa häufig 
an Bächen und stehenden Gewissem wildwachsenden 
Pflanze werden, ungeachtet ihrer nicht unbedeuten- 
den Schärfe, von den .Kalmücken gern gegessen - » 
Pullas. 
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Alivsch a. Unter diesem Namen erwähnt Poi- 
las ( Neue Reise in das stall. Rufsland. Bd, I. S.3l7) 
einer Art kieiner, säuerlich schmeckender Pflaumen, 
die am Kuma und in der Gegend des Kaukasus wach- 
sen, und von den dortigen Einwohnern genosseä 
werden. x 

Alk; Alke, Allike; s. Alca. 

Alk, Arktischer Alk; s, Alca aretica. 

Alk, Hühner- Alk; s. Alca tetracula. 

Alk, kleiner Nordischer; s. Alca Alle* 

Alk t Papagey-Alk; s, Alca psittacula. 1 

Alk, Tord~Alk;r$. Alca Tord- Alk. 

Alkata; s. Tetrao. 

Alleluja; s. Oxaiis Acetosella undRumex Act- 
tosella. 

Aller and; eine Art rother Champagner Berg- 
weine — Vins de tnontagne — zweiter Classe. Es? 
wird dieser Wein über Rheims inVAusiaüd geführt; 
die Versendung geschieht, so wie bei den meisten/ 
Charapnsjner- Weinen, in Flaschen. 

Ati< rheiligen-Kirschei Cerise tardive o u 
de la Toussaint; St. Martins Amareller Mo. 
nets Amarelle; O et oberkir sehe Teutscher 
Obstgärtner^Ud. 14. S. o3. Nr. 28. Tab.-6. — Eine 
mittelmafsig grofse, etwas plattgedrückte Sauerkirsche, 
zur Classe der Amarellen gehörig. Ihre Höhe hat 
7 Linien, ihre Breite 8, und die Dicke ist ihrer Höhe 

fleich. Auf der breiteu Seite läuft eine seichte, 
'urche vom Stiel herabwaft* bis zum entgegengesetzt 
lern Ende und endigt sich am Blüthenpünctchen, das 
sich in einer kleinen Vertiefung befindet. Der Stiel 
steht in einer flachen Vertiefung, und ist dünn und lang* 
Die Farbe der noch nicht völlig reifen Kirsche ist 
hellroth, der ganz reifen braunroth 1 -Die Schale ist 
•ehr zart, so wie das Fleisch ; gegen das Licht gehal- 
ten, erscheint diese Kirsche beinahe durchsichtig. 
Das Fleisch enthält vielen säuerlichen Safe, von an. 
genehmen Geschmacke. Der Stein ist mehr lang, als 
breit; im Verhältnifs zur Frucht, sehrgrofs. — Der 
Baum, der diese Kirsche trägt» bat die Eigenthüm- 
Jichkeit, dafs seine Blüthenknospen nicht, wie bei* 
andern Kirschen, nach Johannis für das folgend« 
Jahr gebildet werden, sondern dafs er seine Blüthen 
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aus den erst im Frühjahre erwachsenen Sommer- 
trieben treibt. Deswegen langt eierst gf gen Johan- 
nis an zu blühen, und liefert UP Herbste immer reife 
Kirschen, bis Allerheiligen , so clafs man immer Blü- 
theo, grüne und reife Kirschen an seinen Zweigen 
findet — Christ. — Man benutzt ditse Kirsche 
vorzüglich zu Gompnts. 

ÄUtrlei-Würzt; s. Myrrus Pimenfa. 

Allerrnannsharnisch; s. Gladiolus communis. 

All escheng' s ; ein in Sur) -Deutschland bekann- 
tes Essen aus wilden und zahmen Knien und Gänsen, 
ingleichen aus Puten, welche gebraten vom Braten» 
•wender abgenommen, in der Hrust eingekerbt, mit 
gefüllter! Spitzmorcheln und Zwiebeln in den einge- 
kerbten Brustschnitten ausgestopft, dann mit allerlei 
Gewürzen und kleingeschnittenem Schinken in ein 
Casseroll gethan , mit etwas gebranntem Mehle über- 
streuet, und in einer Citronenbrühe ausgekocht 
werden, , 

All gut; 9. Chenopodium bonus Henricus. 

Alliaria; s. Erysimum Alüaria. * 

Alliatum; eine bei den Alten gewöhnliche Zu-» 
bereitung aus halb zerstofsenen Mandeln oder Wall- 
nüssen mit kleingeschnittenem Knoblauch und in 
Fleischbrühe eingeweichtem Brore, welche man zu- 
weilen noch mit dein Moste schwarzer Trauben oder 
mit Kirschsaft färbte, und sich ihrer bediente, um 
manchen Speisen &nen pikanten Geschmack mitzu- 
teilen — Piatina — C ar danus — Bruyerinus. — 

Alligator; s. Lacerta Alligator. 

Alligator- Birn; s. Laurus Persea. 

AI Ii um, der Lauch. Dies zahlreiche Pflanzen- 
geschlecht gehört in die erste Ordnung der 6ste» 
Classe, Hexandria, Monogynia. 

j. Allivm altaicvm. 

Pallas Reise. Bd. IL Anhang, S. \%. Tab. R. 
Gtorgi Reist. Bd. I. S. ao6. 303. 

Diese auf den höhern Altaischen Bergen und an 
den Klippen um den Baikal wachsende Gattung ist 
ihres vortrefflichen gewürzhaften Geschmacks wegen 
bei den Buräten und andern Russischen Vörkerschaf- 
teir «ehr beliebt. Neuere Botaniker, wie Willdenow 9 
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halten diese Gatlung für eine Spielart von Allium 
flstulosum; andere halten sie für die eigentliche 
Stammart von A 1 1 i u na C e p a. \ 

a, Allium Amfeloprasum , Linn. {Porrum 
Ampeloprasum — Miller; Scorodoprasum alte* 
rum — Bauhin); deutsch: breit blättriger 
Luuch\ wilder Lauch* Waldlauch ; Aschlauch; 
JE schlauch; hole, wild Looh ; d an. vild Log* 
«chweü. Vildlök; engl, f/te great round -he ad cd 
garlich ; ffte Hohns garlick) franz. Taf7 0 Jen Ulis 
de poireaity Vail sauvage \ russ. Polewoi tschesnok. 
. Linne Spec.pl. ed. Willd enow. Tom. IL P. I, 

Diese Gattung wächst in der Levante, in Sibi- 
rien, auf der englischen Insel Holm, und auch in 
Ostreich, nach Jacq uin 9 wild. In einigen Gemüse- 
gärten Deutschlands ist sie unter dem Namen So m- 
mer-Porr^ bekannt, wird aber, ihrer Empfindlich- 
keit gegen den Frost wegen, nur sparsam gebaut. Die- 
Bietter und Zwiebeln werden von den Türken ihres 
angenehmen Geschmacks wegen, sehr geschätzt. 

3. Allium ah gvlosvm , L i fifi. {Allium pe* 
iraeum umbellijerum] Allium montanum — Bau- % 
hin; Cepa scapo nudo. ~ Gmelin Sibir. I p. 
tab. 14. fg. 1. — Allium radice senescente lignosa 
Haller); deutsch; eckiger Lauch; Wiesen- 
lauch; der kleine Narcissenlauch; der kleine Berg- 
lauch; hüll. hoekige Look; engl, the augular 
sialked garlick; französ. Vail anguleux; russ. My- 
&\hei tschesuok (d. i. Mäuseknoblauch ) ; chines. ; 
Kieütsai — Loureiroi Cochincä. Cay h* — ' 
Loureiro. 
Linne L c. p. 76. 

Man findet den eckigen Lauch in Sibirien, mehre rn ; 
Gegenden Deutschlands, besonders in Thüringen, auf : 
feuchten Wiesen wild wachsend. Die Tataren ver- 
speisen die Zwiebel, und die Bewohner von Cochin- 
china bedienen sich der Blätter dieser Gattung zur : 
Würzung mehrerer Speisen — Loureiro. ? 

4« Allium ascaloh 1 cu m, L. {Cepa ascalonica* 
Morison hist. t,p. 333. tab. 14. ßg. 3.J Cepa- 
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steri/t # J3 /i u h in ; fiUrobulbus ) ; deutsch : äU 
Schalotte*, Sclriotte, Scharhttc; Scharlottenlauthi 
, Aschlaueh, Äschlauch, Efilaiich; Schlottenzwie- 
bei; noix. Ciwlotte; n.ix. Shalotlögen; Skalotten} 
6CHWED, Chalottenlöh; Charlottemok; engl. Y/ie 
ascalonian garlick; the eschalht or shallot ; escaU 
Uons, scallions; franz. Echalott*, ail sterile; itax* 
Sculügni; cipallt malige ; span. Ctbolla aicalonia% 
escalöna; portüg. Echalota; büum. Ofsleych; 
Cochinch. Cay neu — Loureiro. , 
Linne a. a, Ö. p* 75. 
Das Vaterland der Schalotten ist Palästina, ,be* 
sonders die Gegend von Ascalon, von woher sie 
durch die Kreuzfalner nach Europa gebracht wurden 
— II asselquist. Schon in den ältesten Zeiten 
wurden sie zur Speise benutzt — 4 Buch Mosis, 
Kap. 11. — Jetzt werden die Schalotten häufig in 
Deutschland, auch in Cochinchina gebaut. Die Scha- 
lotte hat eine zusammengehäufte Wurzel, welche aus 
vielen länglichten, durch dünne Häute verbundenen, 
xöthlichen Wurzel- Zwiebeln besteht. Ihr Geruch 
ist streng, stark; ihr Geschmack ist sehr vielen Per* 
sonen sehr angenehm, und hält die Mitte zwischen 
dem Knoblauch, der gemeinen Zwiebel und dem 
Porre. Man benutzt sie sehr häufig, um manchen 
Brühen und Fleischspeisen einen pikanten Geschmack 
mitzutheilen; auch findet bei Mehrern ein Salat viel 
Beifall, den man aus den Blattern der in Wasser 
weich gekochten Zwiebeln mit Ol und Essig bereitet« 
Vorzüglich werden die in Essig, mit Pfeffer, Gewürz- 
nelken und Musfcatenblüthe eingemachten Schalotten 
geschätzt. Man pflegt sie zu Braten, als Zuspeise* 
«u geniefsen , auch den Ragouts und ähnlichen Spei- 
sen zuzusetzen. Um die Schalotten längere Zeit auf- . 
zubewahren , werden die aus der Erde genommenen 
Zwiebeln sorgfältig in Wasser abgewaschen, zuerst 
an einem luftigen Orte, sodann aber auf einem er- 
wärmten Ofen getrocknet und auf diese W r eise vorbc* 
reitet, in einem Fasse verwahrt. — In Ansehung 
ihrer diätetischen Eigenschaften kommen die Schalot- 
ten fast mit der gemeinen Zwiebel überein, sind in- 
dessen bei weitem weniger reizend und streng* 
Eine, Varietät ist s Cepa fissilis — C. Bauhin 

(deüxicüj 
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(»zutsch: die kleine Zwiebel; der Johannislauch} 
* Holl. St. Jans Look; dän. St. Hans Log; schwed. 
Johannis Lök ; engl, theciboule; St. Omer's garlickj 
f han / . Jaciboule; la ciboulette; ital, cipollino; ci- 
poliina; span. ce ( boIlino; ceboleta; portüg. cebo- 
linha), welche von Mehrern mit Unrecht für eine 
Varietät dee Schnittlauchs — AUium schoe- 
noprasum — gehalten wird. Sie ist etwas gröfser» 
man streuet die kleinen abgeschnittenen Blätter röh 
auf Salate Eyerkuchen u. s. w. ? um den Appetit zur 
reizen. * 'i 

; 5. AttiüM VAkiirATUM 9 L. (Amptloprasum 
proliferum; Alliiim s. Molyrnontanum — Clusius); 
deutsch; der Getreide- Lauch; der nachtnförmige 
v Lauch; Bcrglauch;. Bergknoblauch;' wilde Berg- 
schnitttaitth'; die Bergzwiebel ; die i^auchzwiebel ; 
die WnlAzwjebel ; der Wvldlauch; holl. gehielde 
Look; öäh. vild Bierglög ; scHWed. Gö//ö£;engl* 
the carinated gdrlick; franz. ail äfeuillcs carineest 
span, ajo aquiüado. 
• Linne l. c. p. 70. ; r ; / ^ 

Man trifft den Berglauch im schattigen Orten ia 
Deutschland, der Schweiz, in Preufsen, Norwegen» 
Kamtschatka u. s. w. wildwachsend an. Die einfache* 
eyrunde Zwiebel ist geruchlos; der Geruch und Ge- 
schrnack der Blätter, die man, besonders in Norwe* 
gen, als ein bewährtes Mittel gegen den Scorbut ge* 
braucht, ist Weniger streng und scharf» als bei den 
übrigen Knoblaucharten. Wenn die Kühe N davon 
auf der Weide fressen, so erhält itye Milch einen sol* 
chen Geschmack, als ob Lauch darin gvkocht Wäre* 
In Kamtschatka geniefst man sehr allgemein den wih 
«den Knoblauch, besonders in Suppen — t\ Krusen- 
ttern; auch soll man dort ein herbes Getränk daraus 
bereiten* 

6. ALLiüM Cepa^ JL ihn. (Cepa vulgaris; coepa)i 
GiUECH. KfopßVop; deijtsch: der Zwiebtllauvh ; 
die, Zwitbel; Sommer zw iebel; Zibollen; Bollen $ 
Zipo\\t\ Zippel; Zier ei ; holl. Uijen* Ajuiuj 
x>an # Logen; Rödlögen; schwed. Rödlök; Sipul* 
ENGL; the onion, the common önion; Chibbvlt 
F4AN2, Voignon ou ailä iige'vmtruei ognon; Voig- 
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non des euisines; itax,. Cipolla] Ceola; sfaw. Ct*. 
bolla\ portug. Cebohj russ. Luki Böhm. Cy- 
buk'y pot,n. Cebida* japan.' Soo; Tito mosi — 
Thunberg; chines. Tsüm Xi ^ Cochikch. Cay 
hang — Lour tiro, 
Linne L c. /** &o. r» 
Höchst wahrscheinlich ist Afrika das eigentliche 
Vaterland der gemeinen Zwiebel; denn schon vor 
mehr als 2000 Jahren vor Christi Geburt waren die 
Zwiebeln ein so beliebtes National - Gericht der Ägyp- 
ter, dafs die Israeliten sich übet ihre Entbehrung , 
bei ihrem Abzüge aus Ägypten laut beklagten (4 Buch 
Mos. Kap. 11. V.5). Die Ägypter bezeugten den 
Zwiebeln sogar göttliche Verehrung ~ P linius bist, 
hat« 1. 19. c. 6. — , wiewoi sie von den ägyptischen - 
Priestern selbst, wie Plutarch versichert, aus merU 
rern Ursachen verabscheuet wurden; theils nämlich 
deshalb, weil sie die Augen so leicht zum Thränen- 
ausflusse reizten, dadurch aber die Feier festlicher 
Tage störten, theils deshalb, weil ihr Genufe viel 
Durst erregte, sich mithin nicht für die Fasten- 
den pafste. In ganz Europa werden die Zwie- 
beln, so wie auch in Cbina und Cochinchina seht 
häufig auf Äckern und in Gärten gebauet. In Ägyp. 
ten sind noch jetzt die Zwiebeln eine Lieblingsspeise 
der Einwohner und die last einzige Nahrung der ärm- 
sten Ciasse. Die ägyptischen Zwiebeln sind aber auch, 
so wie überhaupt alle in heifsen Ländern wachsende 
Zwiebeln, von vorzüglicher Güte, haben einen Sü- 
lsen, angenehmen, im mindesten nicht scharfen Ge- 
schmack, und sehen blendend weifs aus; ihre Schich- 
ten sind von einem viel zänern und feinern Gewebe, 
als man an irgend einer andern Gattung wahrnimmt. 
Werden sie versetzt, so arten sie aus; ihre Güte hängt 
also offenbar vorn Boden und Klima ab; jjdoch ver- 
dienten sie, ihrer gröfsern Fruchtbarkeit wegen — 
indem sie proliferirend sind — auch bei uns mehr an- 
gebaur zu werden. S. Liter. Nr. 2694. — Man ver- 
kauft sie in Ägypten auf den Märkten roh sowol, als 
gekocht, für sehr wenig Geld, und geniefst sie bald 
roh, bald geröstet, mit geröstetem Fleische — ein 
Gericht, welches die Türken Kebab nennen — 
baJd in Form eintr dicken Suppe, die lehr Wohl- 
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schmeckend seyn «oll — Hassel quist^ <— In Dar- 
für wachsen die Zwiebeln zwar auch häufig, ohne je- 
doch die Schraackhaftigkeit der Ägyptischen zu be- 
sitzen.' In Persien sind die Zwiebeln ebenfalls grofs, 
und süfs, wie Äpfel — Chardin. — In der Land- 
schaft Baku — in der West- Persischen Provinz Schir- 
nau, am caspischen Meere — giebt es eine Alt länghV v 
eher, rother, ebenfalls sehr wohlschmeckender Zwie- 
beln. — Nicht 'minder trefflich und mild ' sind die ' 
auf mehrern Inseln des Ärchipelagus und in der Tür- 
key wachsenden Zwiebeln; auch hier geniefst man sie 
- sehr allgemein , selbst roh zum Nachtisch , mit Salz 
und Brot. Die spanischen, italiänrschen , besonders 
die von Cardanus bereits gepriesenen Bologneser 
und Römischen Zwiebeln sind ebenfalls sehr lieblich 
süfs, und mild; — man kocht. .sie ganz, als Zuge* 
müse, zum Rindfleisch. — Auch im südlichen 
Frankreich cultivirt man'die Zwiebeln mit vieltr Sorg- 
falt. — In Hinsicht der Gestalt und Farbe untsc-r 
scheidet man mehrere Arten Zwiebeln, und die Han- 
dels -Gärtner pflegen sie vorzüglich nach gewissen < 
Landschaften, woselbst sie in vorzüglicher Güte ge- 
deihen , zu -benennen; z. B. Ägyptische , Spanische, 
Holländische" , Braünschweigische u. s. w. — Meh* 
rentheils zieht man die Zwiebeln aus Saamen — Saa« 
men zwiebeln. — Trocknet man sie, um sie im 
Frühlinge in's Land zu setzen, so heifsen sie S a tz- 
zwiebeln, Steckzwiebeln. Um ihren Waclis- 
thum zu befördern, bricht man die Blätter ab , oder 
Verschneidet sie mit ei nem Ale es er — S c h n i 1 1 z w i e- 
b e 1 13« — Die Haupt- Varietäten der Zwiebein lassen 
sich auf folgende zurückbringen : j 

I. mit runder Wurzel; hieher gehören:* \ 

. I, die rothe Zwiebel — Cepa vulgaris, flo- 
ribus et tunicis purpurasceritibus Bauhini; 
• , i ranz, Oignon rouge» \ ^ J / 

af. die weiXse Zwiebel; frakz«. Öignon; 
blanc« Sie ist milder von Geschmack , als 
die rothe. Abarten von dieser sind: ( 

s. die Satzzwiebel, Steckzwiebel, 

weifse ägyptische Zwiebel» . > 



( * 
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b. die weifse spanische Zwiebel} 
beide sind von süfslichem , milden Ge- 
t schmacke. — Dafs die spanische 

Zwiebel keine selbstständige Art se^, 
- beweist ihr Ausarten in unsere gewöhn* 
liehe Sommerzwiebel. * 
3. die Kleine, weifse Florentiner 
Zwiebel; franz. le petit oignon blanc de 
r . Florence. 

II. mit länglicher Wurzel — Cepa ob* 
longa. — Hieher gehören: > 
I. die giofse, ovalrunde portugiesi- 
sche Zwiebel; engl, large Portugal 
Onion — Miller. 
2.. die ovalrunde Str.afs burger Zwie- 
bel; engl, the Strafsburgh - Onion — 
Mi Her. 

Bei mehrern Handels- Gärtnern kommen noch gelbe 
-Holländische und braun ro the Zwiebeln, als 
Abarten, vor. Überhaupt ändern sich die Farben 
der Zwiebeln auf mann ich faltige Weise ab, und ent- 
stehu dadurch, wenn man Zwiebeln von verschiede- 
nen Farben-unter einander zur Saat aussetzt. — Nach 
Fourcroy's und Vauquelin's chiroischer Unter-, 
suchung — Literat. Nr. 26g5 — sind die Bestaftd* 
theiie der Zwiebeln: ein weiises, scharfes, flüchtiges, 
stark riechendes Öl; Schwefel, der mit dem Öle ver- 
bunden ist, und ihm seinen stinkenden Geruch mit- 
(heilt ; eine grofse Menge unkrystaliisirbaren Zuckers; 
viel Schleim; Phosphorsäure, theils in freiem Zu- 
stande, theHs mit Kalk verbunden; Essigsäure; eine 
vegetabilisch -thierische Substanz, die in der Wärme 
gerinnt und Ähnlichkeit mit dem Kleber hat; eine 
"kleine Quantität citronsauren Kalks, und ein sehr Zar* 
ter zelliger Stoff, welcher thierisch - vegetabilische 
Materie enthält. Sehr gewöhnlich und allgemein ver- 
breitet ist der Gebrauch der Zwiebeln in der Küche, 
Vorzüglich als Zusatz zu mehrern Speisen. Man ge- 
nietet sie : • 
a. roh, mit etwas Salz vefmisoht auf Brot, bei 
uns zwar selten, desto häufiger aber in Hufsland 
und Polen. Auch benutzt man sie. roh, kleinge- 
schnitten* als Ingredienz mancher Salate und 
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. Brühen , ingleichen zur Bereitung mehrerer Ar- 
ten von Würsten ; 
b. kleingeschnitten, mit Butteroder mit klein- ' 
geschnittenem Specke gebraten, als Zusatz zu 
manchen Saucen, mit denen man Lactuk- Salat, 
Fische, Kartoffeln und manche Mehlspeisen zu 
geniefsen pflegt; , , . . ' 

C. gedämpft und gekocht. So pflegt man sehr 

allgemein eine. beliebige Anzahl Zwieheln, ganz, . . , 
oder auch zerschnitten, mit Fleisch, Fischen * 
und manchen Qemüsen zu kochen, um diesen" 
einen pikanten Geschmack mitzutheilen. Ge> 
wohnlich werden sie dann beim Anrichten der * 
• Speisen weggelassen und nicht mit genossen, wie- 
wol manche Personen die so ausgekochten Zwie- < 
beln mit geniefsen. In manchen Ländern, z. ,B. 
in Frankreich, Spanien, Italien u. s. w. liebt man 
Zwiebclsupp e n, die auf niannichfahige Weise 
bereitet werden können, oft aber nur sehr ein- 
fach, durch das Kochen einer beliebigen Portion ■» 
kleingeschnittener, in Butter oder mit Speck- 
schnittchen gebratener Zwiebeln, in Wasser oder, 
Bouillon zubereitet, und über geröstete Semmel- 
scheiben angerichtet werden. — Zuweilen ge- 
niefst man Zwiebeln .— und zwar besonders die 
süfsen Ägyptischen und Spanischen, gekocht, 
in Scheiben, der Länge nach, geschnitten, mit Öl 
und Essig, alsSala*; zuweilen auch als Zugemüse; 
bald in Bouillon gekocht, mit Parmesan -Käse 
und mehrern Gewürzen vermischt und mit JSy- 
gelb legirt; bald^mit einer feinen Farce gefüllt, 
in Bouillon weich gekocht und mit einer pikanten 
« Sauce, z.B. einer Sardellen -Sauce, angerichtet.* 
Seltner und nicht allgemein beliebt sind mehrere 
künstliche Zubereitungen der Zwiebeln', z. B. 
mit gebackener Eyerrnilch, mit Evern und Par- 
mesankäse zubereitet; in Pastetenform u. 8. w. 
Bereits Apicius erwähnt mehrerer solcher künst- 
licher Zubereitungsarten der Zwiebeln. . • 
d. Die kleinen weifsen Florentiner Zwiebeln wer- 
den auch, wie die Schalotten, nachdem sie vorher 
in Salzwasser eingeweicht worden sind, in starkem 
Weinessig, mit allerlei Gewürzen gekocht, ein- 
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gemacht, ünd dienen dann als Zusatz zu man- 
chen Brühen und an Hagout*,' werden auch zum 
Braten genossen. — Schon Paulus Aegineta 
erwähnt der in Essig eingemachten Zwiebeln als 
eines guten Erweckungsmittels des Appetits. 
Die Zwiebeln besitzen , wie dies sich schon aus der 
oben angegebenen einmischen Analyse vermuthen 
läfst, eine grofse Schärfe , die jedoch nach den man- 
nichfaltigen Arten derselben sehr verschieden ist (Ga- 
len setzt sie daher in den 4ten, Atiius dagegen nur 
in den 2ten Grad der Hitze) — und enthalten nur 
wenig nährenden. SmfF. Ihr Genufs befördert sowol 
die Absonderung des Urins, als die des Schwei fses. 
Durch ihren Refe auf das Saugader- System lösen sie 
die dicken und zähen Säfte auf. Nur selten bedient 
man sich indessen jetzt noch ihrer innerlich als eine« 
Arzneimittels, wiewol man ehemals z. B. ihren mit 
Zucker vermischten Saft gegen Wassersucht und Scor- 
but anwandte. Häufig indessen ist noch jetzt ihr 
äufserlicher Gebrauch und zwar gekocht, mit 
Schweineschmalz zusammengerieben , oder in Asche 
gebraten, sowol allein, als unter Kataplasmen ge- 
mischt, um die Eiterung von Abscessen, Furunkeln 
u. s. w. zu befördern; auf den Nabel gelegt, um den 
ITrinabgang zu befördern , wie noch in neuern Zeiten 
Consbruch empfahl: unter die Fufssohlen ange- 
bracht, um, besonders bei Kindern, in mehrern 
Krankheitsformen ableitend zu wirken u. s. w. Mä- 
fsig genossen erregen sie den Appetit, und erhöhen 
den Geschmack der mit ihnen zubereiteten Speisen. 
Zu reichlich und zu häufig genossen aber erregen % 
sie, zumal bei den an ihren Reiz nicht gewöhnten 
Personen, Blähungen, Kopfschmerzen, und sollen, 
wie unter andern B au h in bemerkte, die Sehkraft 
schwächen. — Bonnard — Liter. Nr. 2693 — leitet 
sogar von ihrem in Ägypten so häufigen Genüsse die 
dort endemischen Augenkrankheiten ab. Mehrere 
Personen haben eine Idiosynkrasie gegen die Zwie- 
beln, und verabscheuen ihren Genufs selbst in der 
unbedeutendsten Quantität. Roh genossen verursa- 
chen s*ie einen sehr unangenehmen Athem , welcher 
Unbequemlichkeit indessen jedoch leicht abgeholfen 
werden kann, wenn man einige rohe Petersilien blätter 
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teut — Üry ant. Es ergiebt sich aus dem bisher 
über die^ Eigenschaften der Zwiebeln Gesagten : dafs 
ihr Genufs reizlosen , schlaffen , phlegmatischen Sub- 
jeden nicht nur unschädlich, sondern selbst nützlich 
«ey, indem dadurch die Absonderung des Urins und 
Schleims 'vermehrt wird; dagegen schadet er allen 
reizbaren, vollblütigen Personen, wie schon Galen 

— Aliraent. fäc. üb. 2. c 71. — die SaJernitanische 
Schule und andere ältere Diätetiker mit Recht behaup- 
teten, so wie allen i die an hervorstechender Magen- 
schwäche leiden , indem sre bei letztern leicht Über- 
reizung des Magens und als Folge davon Aufstofsen 
und Blähungen hervorbringen. — Durch das Kochen 
verlieren sie sehr ihre Schärfe, und werden dadurch 
also der Gesundheit zuträglicher. — Ob die Zwiebeln 
mit Schwämmen und Muscheln gekocht die Giftigkeit, 
dieser dadurch anzeigen, wenn sie schwärzlich wer- 
den, ist zweifelhaft. — Auch die jungen Blätter 
der Zwiebeln pflegen,' wiewol selten,, kleingeschnit- 
ten roh unter Salat gemischt, ingleichen auf Butter- 
brot gestreuet, genossen werden. 

7. ALLI UM' KISJTV LOSUM , L. DEUTSCH: die 

Winterzmebel^ der liohll<tuch\ die GartenzwUbel ; 
lange Bollen; Fleischlauch ; Jacobsztviebel; röhren- 
stieliges Lauch; holz.. Ajtün\ lange spaansche 

Ajuin\ dan. huullögen; schwed. Piploh; Kallöck; 
engl, the welsh Onion\ franz. Fai7 ßstuleux; 
Volgnon de Strasbourg; spA.n. Ajo ßstuloso; Japan. 
Onegi , Öningi — Thun b erg. Vergl. Allium 
altaicum. Pallas. 

Linne l. c. p. 81. , „ 

- , ' • 

Ist wol die Cepa oblonga - s. oben unter AI- , 
lium Cepa. Man nennt sie Wiriterzwiebel, weil 
man sie im Winter s»uf dem Lande jstehn Iäfst, des- 
halb man sie später säet, als die gewöhnliche Soramer- 
zwiebel; und Höh Hauch, weil , sie hohle Stengel 
treibt. Man hat sowol rothe — Cepa oblonga rubra 

— J. B a u h i n , als w e i fs e — Cepa oblonga alba — . 
J. Bruhin. Das Vaterland dieser Zwiebelart ist un- 
bekannt; doch ist zu vermuthen, dafs sie in den nörd- 
lichen Gegenden, wahrscheinlich 4tt Sibiiien, einhei- 
misch sey, weil sie bei uns die strengsten Winter, 
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fast in jedem Erdreiche, verträgt. Sifc wird in Em*. 
Jandi Deutschland und andern Ländern ge bauet. Ihr < 
Geruch ist angenehm, schwach; ihr Geschmack süfs- 
lich- scharf. Die Wurzeln werden im Frühjahre und 
Sommer gebraucht, und die Blätter als Gewürz zu. 
Suppen gesetzt, welche deshalb sehr behebt sind, 
weil sie das ganze Jahr hindurch, auch im Winter, 
im frischen Zustande zu haben sind, und im Fiül*- 
jähre die Stelle jurjger Zwiebeln vertreten. 

g. All ixt m n i g ru m i L. (Allium rnultibutbosum 
— Jacquin Austr. I. p. 9» tab, lo — Allium 
monspessulanum — Gotian); deutsch : schwarzer 
Lauch* enge, the broad-leav'd garlic; Nachgab 
Uc. , 

Linne 1. c. p. 78» 

Diese dem Allium senescens ähnelnde 
Iiauchart wächst in Nord - Afrika, dem südlichen 
Frankreich und wird um Wien in «den Gärten gezo- 
gen. Der Geruch ist kaum lauchartig; der Ge- 
schmack etwas mehr. v 

g. Allium odoxitm, L. deutsch: der wohl- 
riechende Lauch* gutriechender Lauch ; holz.. de 
ruihende Look; engl, swett Gärlic. 
Linne /. c. />. 76. 

Wächst in Deutschland und Italien. Die Blu- 
men sind sehr wohlriechend. Man bedient sich der 
wohlschmeckenden Zwiebel, deren Geschmack die 
&4itte zwischen der gemeinen Zwiebel und dem Knob- 
lauch hält, häufig in China und Cochiuchina zur 
Würzung der Speisen. 

10. Allium olexacevm , L. ( Allium. bicorne 
prolijerum — Bau hin; Allium silvestre bicorne-, 
Allium s. Jtfe/y montanum — Clusius; Cepa ole. 
rncea— Bernhard i; Allium virens ~~Lamdrk)i 
deutsch: der Gemüselauch, Kohllauch; Wiesen- 

tauch; Wasserlauch; hole. Moeshruidige Look* 

o 

Dan*. J^aallög; Skovlög; Schwee». Anglöh; enge. 
the purple - strihed garlik; fkanz, Vait verdatre; 
«PA.*-. Ajo de hortaliza* 
JLinne L p. 74. 1 t4 , % i 
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Man Wct fliese Art auf Triften, Kornfeldern, 
in den Weinbergen in England, und in Deutschland 
(z. B. 1 ei Rostock — Link) wild wachsend, und be- 
nutzt hin und wieder die Wurzeln sowol, als die Blät- 
ter, wie die von der gemeinen Zwiebel. 

Ii. A l r, i u m* P o R r v m , L. ( Porrum commune 
capitatwn — Bauh.in; Porrum sativum — MiU - 
/er); griech. irpdffov ; irxp<?ov ; ra^ov; deutsch : 
</er spanische Laucha der zahme Lauch; Lauch ; 
der Porre* Porrelauch; in Schwaben: Pfarren* 
in Mecklenburg : Hurrc\ in altern deutschen 
Schritten: Por; Pon?; Waßleuck; Preislauch^ 
hole. Prey,* Porreyc* Porreylaok; dan. Porres* 
JBorre; Porreläg; Purrelög\ schwed. Purio* 
Purioloh; enge, ffte purret; the common leek; 
französ. le poireau, ou Vail ä tuniques; Porreäu^ 
'Poreou; itae. Porro; Porrina; Porreta; span. 
Ajo-puerro; putrro; ajo porruno\ portug. ./i//zo 
porrö; russ. Pros; Luk; poen. Plodziszek* lue- 
ztk\ luk; pori heäräisch : T$f1 i in Cairo: 

Korrat — Por skaU 
Linne l. c. />. 04. 

Blackwell herb. tab. 421. . 

• • • * »• 

Wahrscheinlich ist das Porrum oder der Po r- 
rus der Alten diese Lauchart. Das Vaterland dieser 
in unsern Gemusgärten allgemein bekannten und cul- 
tivirten Pflanze — vielleicht nur einer blofeen Abän, 
Gerung des Ali i um Ampeloprasum — ist unge- 
wifs. Der ägyptische Pörre, dessen ebenfalls bereit« < 
im 4ten Buche Mosis , Kap; 11, als einer sehr belieb- 
ten Speise erwähnt wird , ist ungleich schmackhafter, 
als der in europäischen Gärten cultivirte. Noch jetzt 
i wird er in Ägypten sehr häufig klein gehackt mit den 
meisten Speisen genossen. — Schon Apicius er- 
wähnt mancher Zubereitungen von Speisen mit Poire. 
Allgemein ist auch bei uns die Benutzung der Bläuer 
und der Zwiebeln des Porre, roh und gekocht, als 
Zusatz zu mehrern Speisen, besonders Fleischsuppen, 
Kartoffeln u. s. w.. Der Porrq ähnelt den Zwiebeln 
•ehr, ist aber bei weitem weniger reizend und strenge, 
daher er äuch eher von Personen , die an schwacher 
Verdauung leiden, veitragen wird, ohna Blähungen 
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zu erregen , vorausgesetzt, dafs er nicht mit zu vielem 
Fett überhäuft ist. Doch beschwert der übermäfsige 
'Genufs des Porre allerdings den Magen , soll die Seh 
kraft ebenfalls schwächen, unruhige Träume verur- 
sachen, und zum Beischlafe reizen. — Die bereits 
von Hippocrates angegebene diuretisene, Nieren* 
tind Blasensteine auflösende Kraft des Porre scheint 
durch die Versuche dcsZ/oi&, so wie durch v. Hal- 
ter' s Versicherung, bestätigt zu werden. In Italien' 
sollen die gepulverten Wurzelfasern der Porre -Zwie- 
beln täglich einige Mal Theeiöffelweise mit weifsera, 
säuerlichen Wein genommen, als ein sehr wirksames 
Iiithontripticum bekannt seyn. — Der ausgepreiste 
SaftmitHonig soll wider die Bisse giftiger Thiere die- 
nen. Der ehemals ebenfalls officinelle Saame des 
Porre wirkt stark auf den Harn, und soll, wie schon 
die Alten behaupteten, gegen zu Sterke Blutfiüsse 
nützen. — Man unterscheidet den Sommer- und 
Winter-Porre. Ersterer — AHium ampelopra- 
•um — der unsere Winter nicht gut verträgt, wird be- 
sonders in Frankreich gebauet, und soll von feinerm 
Geschmacke seyn, als der bei uns gewöhnlichere 
Winter-Porre. Vorn gemeinen Pprre — Por- 
jum vulgare, Porrum commune capitatum — unter- 
scheidet sich eine Abart, die unter dem Namen i 
Porrum se etile, bekannt ist, Sie soll die näm- 
liche seyn, welche die Gärtner deutsch: Perllauch; 
xngi>. the London Leck; span. Porrino, nennen. -^- 
Der Per 11 auch führt den Namen, weil seine Zwie- 
beln periförmig und perlfarbig sind. Man erzieht ihp 
aus den kleinen Nebenschöfslingen des Porre, die 
man zeitig im Frühjahre einpflanzt, und durch nach- 
beriges Abschneiden des Blumenschafts verhindert, 
Saamen treiben zu können. Sobald die Blätter im 
Herbste trocken werden, verpflanzt man #e Zwieb* In 
aufs Neue, und erhält dann schon im Junius des ioU 
gendeq Jahrs eine Menge kleiner, weifser und gl an. 
swndei Zwiebeln, die man dann wieder zur Fortpflan- 
zung im Herbste einpflanzt. — Es ist übrigens der 
Perllauch vom Geschmack feiner, als der gewöhn, 
liehe Porre. 

l*. Alt.ivm sativum, L. griech. H<r*6pt>iov 9 
deutsch J der gemeint Lauch; der Gartenlauch; 
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% äer Knclblcuch; Knohloch; Knnßach; Knaflock^ 
starkviech mder Lauch; Holl. Knoflook\ Knoplooh; 
• Look; tamme Look; dan. Hiidlögen; schwsd. 
Jivitlbken; bngl. the common or cuhivated gar-. 
- ftcfc; franz. Vaü commun ou cultive; Vail; jltax.. 
aglio commune; span. ajn commun o salivo; ajo; 
pohtügieb. aJho commun; alko\ Kues. Tschesnok; 
foln. Xzosnek; in Cairo : Tom— Forskali 
japan. Kti; Kiu; Müramftrai Oonira — 27i un- 
ter g; ohin. Suön — Loureiro; cochincö. 
Cayioi— Loureiro-. 
Linne 7. c. p. 6g. 
Der auch in unsem Gemüsgärten, doch mehr in 
Thüringen u. s. w., cultivirte gern eine Knoblauch 
soll ursprünglich aus Sicilicn stammen. Die Wurzel 
ist ein rundlicher Bollen , der in tiner trocknen , wei- . 
fsen, mit 4 Klappen versehenen Haut eingeschlossen 
ist ; dieser Bollen besteht aus vielen kleinen Zwiebeln, 
welche bündelweise in einer 2 — 3fachen Ordnung 
liegen, davon jedes Bündel mit eitler besondem 
Haut umgeben ist. In jedem Bündel sind etwa 5 — 6 
solcher kleinen Zwiebeln befindlich, die man Zehen 
oder Kerne, franz. les Gou3ses , nennt, deren jede 
wieder mit einer eigenen ^Häut versehen ist. Die 
Knoblauch-Zwiebel besteht lus einer weifsen, schwam- 
michten , fleischigen Substanz. Unstreitig besitzt von 
allen Arten des Lauch-Geschlechts diese den streng- 
sten, eigenttiümlichsten Geschmack, der einigermaa- 
fsen dem des stinkenden Asands ähnelt. — Nach 
CadeVs chimischer Untersuchung — Literat. 
Jht. 2688 — enthalt der aus den gereinigten Zwiebein 
durch Quetschung und Auspressen gewonnene dicke, 
zähe, klebrige, das" Lackmufs - Papier schwach rö* 
thende Saft, EyweifsstofT, u»d eine grofse Menge 
Schleim. Bei der Destillation mit Wasser erhielt er 
aus dem Knoblauch sehr wenig citrongelbes, ätheri- 
sches Öi, welches im Wasser zu Boden sank, und 
aufserordentlich flüchtig, äufserst scharf und so rei- 
zend war, dafs es, auf die Haut gestrichen, einen uner- 
träglichen Reiz und Schmerz verursachte. Der Wein- 
geist zieht aus dem Knoblauch eine gelblich, roth« 
Tinctur, die bei dem Verdunsten eine braune, sehr 
•charfe^ an der Lufl etwas feucht werdende Extractir- 
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Substanz zurück läfst. — Aus den Resultaten der Ca- 
Jet sehen Analyse lassen sich' für die Bestandteile 
des Knoblauchs folgende Schlüsse ziehn: Er besteh* 
i) aus dem erwähnten ätherischen Öle, das 5 J 5 (\es 
Gänzen darin ausmacht, und von welchem allein 
«eine reizende Eigenschaft abhängt , die er daher auch 
beim Austrocknen verliert, weil dann jenes Öl ver- 
flüchtiget wird; 2) aus Schleim, der in so grofser 
Menge darin enthalten ist, dafs er »fast die Hälfte des- 
selben ausmacht; 3) aus Eyweifsstofi\ Die gemei- 
nen Zwiebeln und Schalotten enthalten weder jenes 
Öl, noch den Schleim, unterscheiden sich dadurch 
also wesentlich vom Knoblauch. — Man bediente 
sich ehedem des Knoblauchs öfters, ^jetzt aber seltner 
innerlich, als eines nicht unwirksamen, die Nerven- 
gellechte des Unterleibes und der Lungen reizenden, 
die Secretion des Schweifses und Harns befördernden, 
und die Würmer tödtenden Arzeneimittels, gegen meh- 
rere Krankheitsformen, besonders gegen Wassersucht; 
Lithiasis — in der Form eines mit Wein oder Brann- 
tewein bereiteten Aufgusses — (Fo rest observ. med. ' . 
I.24. obs. 25. schol. Literat, Nr. 2687). Asthma 
— in der Form von damit bereiteten Molken — (B er- 
gius) und Wurmsucht. Gegen letztere Krankheit 
bedient man sich, nach Rosenst ein, eines mit Milch 
aus den zerquetschten Zwiebeln bereiteten Aufgusses, 
sowol innerlich, als auch, besonders gegen Askari- 
den, in Form von Klystieren. Als örtlich reizendes 
Mittel wendet man den ausgeprefsten Saft gegen Flech- 
ten an, nnd bringt solchen auch, auf Baumwolfe ge- 
tröpfelt, in den Gehörgang bei rheumatischer Taub- 
heit u. s. w, Dafs der Knoblauch ein Gegengift £egen 
den Vipernbifs sey, versichern mehrere ältere Ärzte, 
wie .4 e mi /ins Macer; und dafs er wider ansteckende 
Krankheiten und selbst gegen die Pest schütze, wenn 
man nur ein Stückchen davon in den Mund tragt, wird 
gleichfalls behauptet. — Mehrere Gallische Völker- 
schaften pflegten ehedem im May Knoblauch mir fri- 
scher Butter zu geniefsen , um sich dadurch das Jahr 
.hindurch vor Krankheiten zu schützen — Bruyeri- 
nu&, — So sehr der Knoblauch seines strengen, ei- 
gentümlichen Geschmacks und Geruchs wegen sehr 
vielen Personen äufsersr zuwider ist, so^ war sein Ge- 
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brauch, als Nahrungsmittel sowol, doch vorzüglich 
als Zusatz zu int h rem Speise -Bereitungen, seit den äl- 
testen Zeiten, besonders im Oriente, sehr allgemein 
verbreitet und ist es noch jetzt. Die alten Ägypter, 
von denen seine Benutzung zu den Israeliten über- 
ging, bewiesen ihm göttliche Ehre, wie der Zwiebel; 
dagegen wurde er von den Griechen so verabscheuet, 
dafs diejenigen, welche ihn genossen, von dem Dienste 
der Mutter der Götter ausgeschlossen waren — Ath& 
naeu u\ ; Deipn. 1. x. — - Die Römer gaben ihn den 
Soldaten, weil sie glaubten, dafs sein Genufs den 
Mut h vermehre ; auch war er eine gewöhnliche Speise 
der Römischen Schiffer. Nochjetzt ist er sowo) roh, 
als gekocht, nicht blofs als Zusatz zu mehrern Spei- 
sen, sondern auch als Gemüse, eine Lieblingsspeise 
fast aller Völkerschaften des Orients, insbesondere 
der Ägypter, Türken und Russen. Ausserdem fin- 
den die Polen, die Spanier, Itatiäner; und die Be- 
wohner des südlichen Frankreichs ein grofses Beha- 
gen an seinem Genüsse. Jöie Ungern bedienen sielt 
seiner häufig, um sich vor den nüchtheiligen Folgen 
<les schlechten Wassers zu schützen. — In Schwe- 
den benutzt man ihn sehr gewöhnlich zum Einmachen 
der Gurken. — In Deutschland bedient man sich des 
Knoblauchs weniger allgemein, am öftersten noch 
zum Spicken der Hammel- und Kalbskeulen , so wie 
der Kalbslebern, ingleichen als Zusatz zu Ragouts 
und zu manchen Brühen, auch um damit junge Kür- 
bisse und die sogenannten Senf- Gurken einzuma- 
chen. — Da der Knoblauch so ausgezeichnete $chärfit 
hat, so gehört er auf keine Weise zu den indifferenten 
Nahrungsmitteln , und darf mithin nie in zu groffem 
Üb ermaafse und zu oft genössen werden. Allen zu 
Blutwallungen geneigten , reizbaren und empfindli- 
chen Personen, allen, die an Gicht und an der Lust* 
seuohe leiden, so* wie allen Sch wangern ist sein Ge» 
sufs ahzurathen; dagegen er, wegen seinet, die Ner- 
vengeflechte des Unterleibes reizenden, Kraft, die 
Verdauung befördert und zum • Appetite reizt , den 
Abgang der Blähungen befördert, und in dieser Hin- 
sicht allen phlegmatischen, reizlosen, verschleimten, 
an grobe Speisen und viele Bewegung gewöhnten 
Personen, raäfsig genossen» zu empfehlen ist, wie 
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bereits Galen bemerkte« Eben dieser, die Ver» 
dauiinjg befördernden, Eigenschaft wegen, iat sein Ge» 
brauch bei allen, wegen ihrer öftern Faßten, an schwer 
Terdauliche, grabe Nahrungsmittel gewöhnten Völ- 
kern so allgemein verbreitet und beliebt. Pafs der 
Genufs des Knoblauchs auf eine wunderbare Weise 
die nach übermäßigen , schweren körperlichen Arbei- 
ten gesunkenen Lebenskräfte schnell aufreizen soll, 
daher man ihn den Geleerensclaven dann zu k£uen 
giebt, wenn sie in vorkommenden Fallen ihre ganzd 
Kraft anwenden sollen, versichert Quercetanus — 
Diaetet. polyhistor. 1. 3. c. Q, — Übermäfsfg genossen 
soll der Knoblauch die Sehkraft schwachen — Sen- 
nert inslit. üb» 4. part. 1. c. 3. — ; und dafs die schar- 
fen Theilchen desselben zum Nachtheile der Gesund- 
heit eingesogen werden , scheint der unerträgliche Ge- 
ruch zu beweisen , den die Ausdünstung aller der 
Personen hat, die ihn zu reichlich geniefsen. Dafs 
er, gekocht genossen, weniger reizend sey, als roh, 
bedarf kaum bemerkt zu werden. 

13. Al^IUM SCHOENOPRAStfM (PorTUTT% 

sectivum juneifolium — Bauhin)\ deutsch: der. 
Binsenlauch , Brislauch ; Beestlauch \ der Gra*- 
lauch; Schnittlauch, Schnittliug; Schnittzwiebel ; 
Spaltlauch* Wiuterzwiebel * Jacobszwiebel ; Suppen* 
lauch ; holl. Bieslooh; Sny-Prey; dan. Gras* 
log; schwed. Grästökf engl. Chives or cives^ 
common cives; franz. la civqte ou all joncoide^ 
Cive, cives; ital. cipoletta maligia; span. ciboU 
Uno de Inglaterra; portug. CebolinJia de Ingala- 
terra. 

Linne 1. c. p. gl. ' 
Xniphoff Cent. *, Nr. 4. 

, Der Name : Schoenoprasum, ist zusammengesetzt 
aus dem griechischen: cxoivoc, junetus, und a-p«. 
cov, pornuto. — Den Schnittlauch findet man in ei- 
nigen Gegenden Deutschlands, in der Schweiz, in 
Schweden , besonders in Öiand und Gothland, so wie 
auch in Sibirien wildwachsend; bei uns wird er häufig 
in Gärten gebauet. Man benutzt von dieser Art we- 
niger die zwar zahlreichen, aber nur kleinen, kegel- 
förmigen, weifsen und platten Zwiebeln , von schwa- 
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chem, jedoch angenehmen Geschmacke, jnebr aber 
die pfrietnenföTmigen hohlen Blätter« deren Ge- 
schmack angenehm lauchartig, ist, und die nach dem 
Abschneiden um ao; schönet und zarter wieder her- 
vorwachsen., auf manrtichfaltige Weise. Bald werden 
sie — wie, besonders in Schlesien — an Suppen und 
Saucen* ingleichen als Gemüse, an Rind- und Ham- 
melfleisch gekocht; bald roh, klein gehackt an meh- 
rere Eyerspeisen , so wie an Salate gethan, zu ge- 
laudierten Schinken und Spickgänsen , auch auf But- 
terbrot gestreuet, gegessen. Da diese Blätter einen 
•unverkennbar scharfen Geschmack haben, so. mufd 
man sie ebenfalls nur mäfsig geniefsen. \ 

ifi Allivm scorodoprasum , L. (Allium 
sativum alurums. Aliioprasum — Bau hin] Ophio- 

* scorodon); deutsch: Rockenbollen- Lauch; die 
Rocambole; Rockmb oll e^ Lauchknoblauch; Aber* 
lauch; Ab fauch* dir Grofslauch, Graslaucli; der 
Schlangenlauch;, zahmer Knoblauch; Ackerknob* 
lauch ; Feldhioblauch'; d»r welsche Knoblauch ; spa\ 
nischer Knoblauch; die spanische Schahtfe; hole. 
noordsche JLooÄ; nXw. Skövlugi Agcrlög; Gras- 

log; schweb. Rackenboll; -xsgl. nhe rocambole; 
ihe viper s garlick; französ. Vail rocambole; ro- 
quembole; ail porreau; ail d'Espagne; echalottc 
d'Espagnit, Vail Serpentin; itax. sdorodopraso * 
aglio-porro; rocambola; span. djo scorodopraso f 
6 seä ajopuerfo; rocambola; ajo de Espagna\ 
portug. scorodopraso; alhoporro; rocambola} 
echalota de Hespannha. 
Linn 4 a. a. O. S. 69. 

Diese JLaucbart wächst, in mehrern Gegenden 
Deutschlands z. B. auch in Mecklenburg, bei Warne- 
münde — Wre dow, vorzüglich aber in Schweden 
und Dänemark wild. Ihre Cultur, wodurch sie einen 
feinern Geschmack erhalt, ist in mebrern Gemüsgär- 
ten nicht ungewöhnlich. Der Geschmack der weifs-' 
röthlichen Zwiebel hält die Mitte zwischen dem de« 
Knoblauchs und des Lauchs. — In Schweden he- 
dient man sich ihrer häufig, um Kohl und andere 
Gemüsarten schmackhaft zuzubereiten. Noch ge- 
bräuchlicher aber sind die kleinen, weit feiner »climeJt- 
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kenden , runden Zwiebeln* von violetter Farbe < die 
sich in der Dolde dieser Lauchart erz< ui»ern Diese» 
benutzt man häufig, um den, Geschmack mancher 
.Gerichte und Saucen zu erhöhen. So spickt maii 
z. B. damit Hammel- -und andere Braten, und he« 
streicht mit den zerschnittenen Zwiebeln die Ge*. 
schirre vor dem Anrichtender Speisen,' welches hin- 
reicht, um diesen einen pikanten Geschmack mitzü«. 
theilen. 

25, Allium se'sescen.% Linn. (Allium mohta- 
m/m, foltfs narcissi, majua — Bauhin; AUiiah 
*" * narcissifolium — Scopoli); deutsch ; gramver- 
datier Lauch; der altwerdende oder veraltende 
Lauch; der grofse Narcissenlauch , oder licrgnxir* 
cissenlauch; hüll veroudende Look; engl, tht 
narcissus - leav'd gartick. 
Linne <*V a. Ö. & 75;« . . 1 

Kniphoff Cent. fc. nr. 5. 

Es wächst diese Lauchart in der Schweiz, in SU 
eilien, Sibirien und einigen Gegenden Deutschlands 
wild. In Sibirien werden die Zwiebeln dieser Lauch- 
art, die, mitzunehmendem Alter, holzicht weiden 
und dann mit einer grofsen Menge grauer Zasern-um* 
geben sind — daher der Name: senescens — roh, auf 
"JBrot, und die Blätter, welche denen der gemeinen 
Narcisse ähneln , in Kohlsuppen gegessen. 

16. All 1 un tri qu etru m \ Linn. (Allium pra- 
tensv; Mbly parvum, cäute triangulo — Hau hin)]} 
deutsch i dreyeckiger Lauch; holl. de driehantige 
Look; engl, the triangulär garlick; französ. Vail 

, ' triangulaire* 

Linne a, a. 0. p. go. 

> * & » 

Es wächst der dreieckige Lauch in Spanien wild» 
In Marocko wird er häufig cultivirt und statt des Porre 
benutzt — Schousboet; so auch in China und Co- 
chinchina — Loureiro* Der Geruch und Geschmack 
desselben ist angenehm , nicht sehr streng. 

17. AlLium ursinum, L. ( Allium sihestre 1a* 
tifolium — Bauhin; Allium paniculatum — La* 
mark); deutsch; Bären- Lauch; Barns, Bam- 
sc/, Ramsel, Bamstren, Bamisch, Bamus, Bäm- 

•4 
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* sel x Ramsche » Rtmse, Rampe, Rampen, Ranis, 
Germsd; Waldknobjauch; Iltindsknobltuich \ Lau* 
chel* Zigeunerlauch ; holl. Uaslook; jBorslt>'h} 
Dan. JBiornelög • Rams ; schwed. Ramslbk; 
£ngl. Rumsons; IZear's garück; franz. Vail pe* 
tiole; Vail sauvage; tail d'ours; Vail des bois; 
itax, aglio orsino ; dg//o selvatico ; spän. q/o de 
p*o; ajo silve$tre\ portug. alho dt urso; nusi. 
Tscheremiza. 

Linne a. a» O. />. 79» 
v F/or. Dank. tab. 757. 

Es wächst der Bärenlauch in mehrern Gegenden 
Europa'S wild* — Wenn die Kühe davon fressen, 
welches sie gern thun, so jnehmen Milch, ßuttet 
und Käse einen widrigen Geschmack davon an. Manche 
finden jedoch die sogenannte Ramselbutter, ihres 
strengen Geschmackes wegen, sehr angenehm* «7- 
I)ie Leipziger Lerchen sollen von dem Genüsse des 
Bärenlauchs vorzüglich ihre Fettigkeit und YVöhl- 
sehmeckeriheit bekommen. Von den Russen, Polen, 
und Tararen werdet) die Blätter dieser Laucha rt int 
Frühlinge als Gemüse genossen, und auch, so wie die 
Zwiebeln derselben , an Fischhrühen gekocht* Meh* 
lere Völkerschaften bedienen sich dieser Pflanze, man- 
nichfahrg zubereitet, gegen Scorbut und Steinbe- 
Schwtrden. — Rutiy natui. bist., of Dublin* Voh L 
p. 36. — 

AUmode Gewürz; s. Myrtus Pimenta. 

Almusa; eine Art süfseh, in der Gegend von 
Spalatro in Dalmatien wachsenden Weins, der in'S 
VenfctiAoische und Östreichische geht. Es giebt zwei 
Arten desselben: Muskatel ler und Prosecco. 

Aloe; der Name eines mehrere Gattungen unter 
Sich begreifenden Pilanzengeschlechts, welches zut 
ersten Ordnung der ästen Classe, Hexandria, Mono« 
gyn ia gehört. Hlehef gehört nur t 

Ami pxttroLiATA, L*. peüts.cüu die durch* 
wachwehe Aloe; die durchstochene Aloe; holl. da 
doorbladige Aloe; frajjz. Valoes perfolit; enqu 
harrow leav'd aioit y 
Linne S/«c< ph «d. Willdenow* Tom. IL P. & 
p. ibi* 

K 
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• Diese Gattung der Aloe, welche, wie die mei- 

sten andern derselben , in Ai'iika einheimisch, jedoch 
auch in Asien und Amerika anzutreffen ist, hegreift 
viele Varietäten unter sich, von' denen mehrere ge- 
wifs für eigene Gattungen zu halten sind ; daher auch 
Persoon — Synopsis plantar. P. I. p. 378. — den 
, Namen Aloe |>eri o Ii ata ganz weggelassen, und^ 
die frühern Varietäten derselben als eigene Gattun- 
gen aufgestellt hat. — Die Bewohner von Gochhv 
china maceriren die von der äufsern Haut befreieten 
und in lange Striemen zerschnittenen Blätter der dort 
wachsenden Aloe perfoliata (aus denen übrigens 
ebenfalls der , unter dem Namen Aloe allgemein be» 
kannte, verdickte Saft gewonnen wird), zuerst in einer , 
Alaunaullösung, nachher in kaltem Wasser. Sodann 
werden sie, mit dem Zusätze von etwas Zucker ge- 
linde gekocht, wodurch sie weifs, durchsichtig und 
ganz zart werden, alle Bitterkeit, so wie die purgi- 
rende Kraft verlieren, und als wohlschmeckendes 
Nahrungsmittel , unter mancherlei Zubereitungen, 
, * z. B. mit Fleisch genossen werden — Loureiro. 

Aloe, amerikanische; s. Agave americana. 

Aloie. Unter diesem Namen beschreibt / e Goux 
de Flaix eine in .Indien gewöhnliche Confitüre, die 
aus 2 Pfund Mehl, eben s"o vielem Zucker, 1 Pfund 
Mandeln oder Acajounüssen , und einem halben 
Pfunde Citronenscheiben , mit beliebigem Zusätze 
von etwas Butler und Gewürzen bereitet wird. Es 
soll diese Zubereitung, selbst in geringer Menge ge* 
nossen, äufserst nährend seyn, daher man sie Re- 
convalescenten und sehr erschöpften Personen giebt. 
Übrigens geniefst man sie auch in Indien zum Nach- 
tisch und zum Thee. 
, \ Aloque- Wein; s. Alicant- Wein. 

Alose; s. Clupea alosa. 

Aloxe- Wein, t)ie Weinberge im Alose- oder 
AUixe« Kirchspiele liefern die Burgunder Weine 21er 
Classe, eine vorzüglich gute Sorte, die unter dem Na- 
men: Vosne, Givray, Volnay, Pomard u- 
S. w. bekannt sind. 

AI oy au. Unter diesem Namen versteht man in 
xler französischen Kochkunst das innere, längs dem 
«ückfcra* bcfcndlicho Muskelfleisch des JEUndviehes, 
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Welches bei Uns unter dem Namen Mürbbrater% 
bekannt ist. * Man bereitet Rieses tingemein zarte, 
saitige und leicht' verdauliche Fleisch, bald gespickt, 
als Braten; bald gedämpft , ä la Braise, mit feinen 
Kräutern, Sclialptten und Gewürzen; bald als Filets« 
mit Sellerie , Gurken u. s, u . 5 bald farcirt ü. s. w. 
Äloysia c itriodora; s. Verbena triphylta. 
Aipbalsam, daurischer; s. Rhoclodfcndruni 
Dauricum. 

Alpenbeere; s . E m p e tru m n igr u m . 
Alpenbirne; s. Pirus nivalis. 
Alpenbock; s. Capra Ibex, Lt* 
Alpendohle*, S. Corvus pyrrhocora*. 
Alpener db eerbaum; s. Arbufus alpina* 
Alpe nflockenblume; s. Centaurea alpina* 
Alpenforelle-; s. Salmo alpinus, 
Alpengänsediest el; s. SonijhuS alpinus« 
Alp engl ocke; s Catnpanula alpina. 
Alpengrasmücke*. 8» Accentor alpinus. 
Alp enh ahne nfuj s; s. Trollius europaeuS. 
Alpenhahnenkopf; s, Hedysarum alpinum* 
Alp enjiase] s. Lepus variabtlis, Beckstein* 
Alpenj ohannisbeere; s. Ribes alpinum. 
Alpenkrähe od« Alptnrabe; s. Corvus pyU 
rhocorax. 

Alpenltrc1u\ S. Alauda alpestris« 
Alpenmaus ; Alptnmurmel thier ; .Alpen* 
ratze; s. Arctomys Marmota. • / v 

Alpenrothschwänzchen; s. Motacilla Phoe« 
fcicurus. 

^//;ensa/m; s. Salmo alpinus; 
. Alpznsänger; S, Motacilla alpina, 
Atpenschwalbt; ,s.' Hirundo alpina, 
^//>€n*cäi/d*r*ur; AlpinsüfskUs-, M. Hedj^ 

sarum alpinum« < — r 

Alpenstrandläufer; S. Tringa alpina, 

Alphahn; s. Tetrao urogallus, 

Alphit oru Mit diesem Namen bezeichnet Hi/n 

poerates das Mehl der gedörrten und gerösteten 

Gerste , von den Lateinern Po lenta genannt, 

Alphodill; *. Asphodelus, # 
^//unia. Die« mehrere Gattungen unter sich 

btgreifend« PAanwigcicblechr* weiches .mit <U«fr 
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Geschlecht Amomum nahe verwandt ist, gehört zur 
ersten Ordnung der ersten Ciasse, Monandria, Mo* 
nogynia. 

Alpinia Galanga, Willdenow (Maranta 
Galanga — Linn.; Amomutn Galanga — Lou* 
reiro; Galanga — Rumph); deutsch: <Ga/- 
gant Alp inte. 
Linne spec. pl, ed. Willd. Tom. I. P. I. p. 12. 
Rumph Amboina V. p. 143. tab. 63. 

Die Wurzel dieser in Ostindien, China und Co- 
chinchina einheimischen, auch dort eultivirten, 
Pflanze wird in ihrem Vaterlande irisch zur Würzung 
mehrerer Speisen benutzt. — Auch macht man da- 
von folgende Anwendung: Die gröblich zerstofsene 
Wurzel wird nämlich mit gleichen Theilen Reis ge- 
mischt, und aus diesem Gemische werden Kuchen von 
beliebiger Gröfse gebildet, die man einige Zeit lang 
der Einwirkung des Hauchs aussetzt. Sodann wird 
eine beliebige Menge dieser Kuchen zerrieben« und 
mit gekochtem, Reis gemischt. Dies Gemengscl bleibt 
die Nacht hindurch ruhig stehen. Am folgenden Tage, 
da.es bereits in Gährung übergegangen ist, wird es in 
einen Destillirapparat gethan, und nun daraus ein sehr 
wohlschmeckender Branntwein destillirt — Low* 
reiro. 

Alpkachl e; s. Corvur pyrrhocorax. 

Alphirschei s. Prunus Padus. , 

Alpraute; s. Artemisia Abrotanum. 

Alpsanikel; s. Pinguicula vulgaris. 

AI sb eer e; s. Crataegus terminalis. 

Alse, Alsen 9 Alsan\ s. Clupea alosa. 

Alsey; 3. Artemisia absynthium. 

AI sine. Der Name eines mehrere Gattungen 
•unter sich begreifenden Pflanzen • Geschlechts, wel- 
ch rs zur 3ten Ordnung der 5ten Classe, Pentandria, 
Trigynia, gehört. , 

Alsinje MEDiA t Linn. (Holosteum Alsine — 
Schivartz); deutsch : gemeine Vogdmiere ; der 
gemeine Hühnerbifs* Hühnerdarm; das gemeine 
Vogelkrant; Homenbifs; Hülmerschweren', Hen- 
delkraut] Hiilmermirrtn; Hiihnertritt\ Meyer, Mey- 
riah t Att*r%y hl wer Vogelmeyer * f Mayerkrant; 
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Mausedtirm; Mausegeddrm ; holl. gemeen %Xuur\ 
Muer\ Mttcthrid&i Muyr* f Hoendtrbeet] Vogel* 
hruid) Dan. ilrc«j Jordarve* Hönsebid, Fugle* 
. % ' grata] JFugehnerre* Gaaselicel* scHwtn. Narf % 
Narjgrds; engl, thc common chickweedy fhak/. 
Ja morgeline' mouron blanc*, mourön des petits oU 
seavx* ita L. Morgellina* pizzagallina ; moiso di / 
gaüina' } mar so di gallo; gallijiella: paperina\ cen- 
tonchio; cintonchw; ccntone ; arecchio di topo ; span. 
pajarera; murajes\ murujes; morujes; muragnes} 
PORTUG. Murujtm; Muntrem ; marugem ; marun- 
gems; orelha de toupeira; orelha de rato\ rvss. 
Moriza; Kurjatschi tscherewü. 
Linne fipec. pl. Tom. L P. IL p. 1511. 
Blackwetl /. c. tab. 164. 

Die Blätter dieser sehr allgemein verbreiteten 
und zu den sogenannten Unkräutern gerechneten 
Pflanze ähneln in Hinsicht des Geschmacks dem so- 
genannten Rapunzel- oder Ackersalat,' und werden in 
manchen Gegenden sowol gekocht, als Gemüse, doch 
häufiger noch roh, als Salat, gegessen. Man hielt 
sie ehemals für kühlend und anfeuchtend, und ein«- 
pfähl daher^ihren Genufs «eorbu tischen und schwind- 
süchtigen Personen. 

AI stro einer ia. Dieses, von Linne , dem 
schwedischen .Botaniker, Claud in s AI strömer , zu 
Ehren, so benannte , mehrere sehr schön blühende 
Gattungen unter sich (begreifende Pflanzengeschlecht, 
gehört zur ersten Ordnung der osten Classe, Hexan- 
dria, Monogynia. v , , . 

Al stro em kria Liqtu, L. deutsch: rächen- 

förmige Alströmerie. 
Linne Spec.pl ed. Willd. Tom. IL P. Lp. 195. 
Curtis bot. magaz. 125. 

Diese in Lima und Chili einheimische Pflanze 
a&eicbnet sich .minder durch die Schönheit, als durch, 
den Wohlgeruch ihrer Blumen aus. Die Bewohner 
von Chili benutzen die runde und gegliederte Wurzel 
dieser Pflanze zur Bereitung eines gut nährenden und 
wohlschmeckenden Mehles, welches mit dem Namen 
Liutu bezeichnet wird. 

A l t bäum; 8. Prunus padus. 
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Altendorf er Kirsche; s. rothe Oranienkirsche« 

Alte .Weiber.; s. JBalistes vetula,. 

Altfisch; s. Cyprinus Jeses. 

Althaea , deutsch: Eibisch; Ibisch. Dies, 
jnehrere Gattungen unter sich begreifende Pflanzen- 
geschlecht, gehört zur 8ten Ordnung der löten Classe, 
>lonadeIphia, Poiyandria. 

- • , * 

Althaea. offiginalis, L. {Althaea Dios- 
coridis et Pliniii althaea s. Bismalva; althaea 
vulgaris; althaea ibiscus; malva silvestris; malva 
ibiscus; malvaviscus; aristalthaea); deutsch: ge- 
meiner Eibisch ; der afficinelle Eibisch, Ibisch; 
Apothekereibisch; Ibischhraut; Eibischwurz; He- 
misch; Ibischpappel , Sammetpappel; weifse Pap- 
pel; Althee; Althaeenhraut; Heilwurz; Hüljwurz; 
hoee. gtmeene Heemst; witte Heemst; Hemst; 
Witte Maluwe; ban. Ibisk; schwed. Ibis rot; 
engl, the common marsh nuilloiv ; fran/^ la gui- 
mauve officinale 011 ordinairey itae. mahav(sco; 
bismalva; ahea; span, atthea qfficinal; malvavisca; 
portug. malvaisco; malva silvestre; russ. pod- 
swonoh; powoinik; proskurnjah trawa. 

Linne Spec. pl. ed. Willd. Tom. HL P. L p, 770. 
Kniphoff Cent. 6. ÄV. 3, 
Blackwell tab. 90. 

Diese an feuchten Stellen in Holland, England, 
Frankreich, Sibirien u, s. w. wildwachsende, in den 
Gärten häufig cultivirte Pflanze ist unstreitig eines der 
ältesten Arzeneigewächse , welches wegen des, be- 
sonders in der dicken \ fleischigen, geruchlosen, et- 
A waa süfslich schmeckenden Wurzel in grofser Menge 
vorhandenen reinen Schleims sehr allgemein, sowol 
innerlich, als äufserl ich,' gegen mehrere Jtrankheits« 
formen gebraucht wird. — Von den Kalmücken wird 
die Wurzel sowol roh, als gekocht gegessen, 

Altpfeiffer « Wein; eine gute Art Tyrolet 
Weins; s. diesen Artikel. 

Altwurz; s. Inula Helenium. 

Alva dolzej in Honig eingemachte unreife 
Wallnüsse , die man in der Moldau häufig zum Nach- 
Usch geniefst. , '< 

AI» a; ein türkisches Confect von Früchten, 
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Amahile; eine sehr lieblich schmeckende Wein- •> 
»rt, die im östlichen The) le dei Bezirkes bei Cinque 
Terra, im Genuesischen, gewonnen wird. 

Amadotte. Eine Hibhr breite, als lange, oben * 
platte, nach dem Stiele zu abnehmende, mittelmäßig 
grofse, etwa« rauhe ^ anfangs grüne nnd steinharte, 
reif aber mattgoldgelbe und auf der Sonnenseite zinno r ■ 
berröthlicM Winterbirne, deren Fleisch zwar trok- 
ken ist, jedoch einen süfsen, angenehmen Ambrage 
schmack bat. Da Sie sich durch das Kochen ganz roth 
* färbt, und das angenehm gewiirzhafte behält, so eig- 
net sich diese Hirnenart vorzüglich zu Compots — 
Quintinye — 'Duhamel — Christ.— Unter dem , 
harnen So mmer Amadolte beschreibt Christ in 
seiner: Vollständigen Pomologie. Bd. I. Frankf. a.M. 
, 1809. S. 520, eine mitteimäfsig grofse, ganz platte 
und apfelförrnige Birne, welche 2 Zoll hoch und 2\ Zoll 
' breit ist. Die 'Schafe dieser Birne ist gelb: auf der 
Sonnenseite braunroth, und darinnen mit starken 
gelblichen Puncten , im Gelben aber mit grauen Pun- 
cten übersäet. Ihr Fleisch ist weifs, etwas derb und 
sandig, saftig, süfs ünd gut parfümirt. Diese Birne 
zeitigt übrigens im August. 

Amande; s.. Mandelmilch. » ' \ 

Amandes Souflets- eine Confiture in Gestalt 
der Mandeln, die aus einer Masse, welche man aus 
feinge hackten süfsen Mandeln , Citronenschalen, zum 
Schnee geschlagenen Eyweifs und Zucker verfertigt, 
gebildet, und sodann bei geündem Fener ausgebacken 

wird. \\ . 

Amanita aur an tiac a ; . s. Agarictis aurantiacui. 
Amanita muscaria; s. Agaricus muscarms. 
Amarant, blty farbiger ; Amarantus lividus. 
Amarant^ blutrother^ s. Amarantus tan- 



guineus. . 

Amarant, gelb er; s. Amarantus flavus. 
Amarant, grüner;*. Amarantus. viridis. 
Amarant, Hahnenk amm- Amarant, s. ViC- 

losia cristata. 

Amarant, stachlichttr; s. Amarantus tpi- 

nosus. , . ' 

Amarant, trauriger; s. Amarantus trisüs. 
Amarant mit Beeren; 8. Phy tolacca. 
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Amarant* Kit seht. Diese der Mf*lkenkirsche 
ähnelnde Kirschart, ist am Stiele dick, fast rund, je- 
doch auf beiden Seiten etwas platt gedrückt. Sie ge- 
hört zu den grofsen Kirschen. Wiewol sie 1 sich über 
ihre ganze*Flache roth färbt, so scheint doch überall etwas 
Gelbliches durch. Auf einer Seite hat sie eine sicht- 
bare Nath, auf der andern eine sichtbare Rinne. Der 
Stiel ist la^ic, aber nicht dünn ; das Fleisch weich 
und weifs; der Saft häufig; der Geschmack fein, süfs 
und angenehm. Vorzüglich unterscheidet sich <JUsö 
Kirsche durch ihre abgestumpfte Spitze, ihre trübe 
Grundfarbe und Flecken der Haut und durch ihre , 
späte Reife t Übrigens ist sie von vorzüglicher 
Güte, und halt sich. 3 Wochen am Baume, von 
Ende des Junius bis in die letzte Hälfte des Julius, 
da sie erst mit der obigen Beschreibung übereinstimmt; 
denn anfänglich, ist ihr Geschmack fade und bitteis 
lieh. — Christ Teutscher Obstgärtner. Bd. 7* 
S. 363. 

Amarantus\ deutsch; Amarant; der Name 
«ines Pilanzengeschlechts, welches mehrere Gattun- 
gen unter sich begreift, von denen die meisten ia 
Amerika und Indien, ihrem eigentlichen Vaterlande, 
doch auch im südlichen Europa als Geraüspflanzen ge- 
gossen werden. Nach Linne, gehört dies Pflanzen- 
geschlecht zur 4ten Ordnung der aisten Classe, Mo% 
xioecia, Pentandria, 

Am ar an tu $ BLZ tum (Amarantus silve* 
stris et vulgaris — Tournefort; Blitum alburr% 
minus — Rajus; Rlitum rubrum minus — Jftait* 
A.ifi); deutsch: wihhr Amarant; der kleine 
Amarant 1 dir kleine Meyer} Meyeramarant ; 
Meyerhahnenkamm ; die kleine Melde ; Hundsmelde} 
.wilde Fuchsschwanz; holl. de Weene Amarant^ 
ket gemeene Mayer^ engl, the hast aumrantus or< 
bitte \ pranzös. Vamarante blette* f ital. amarantto 
klitft; span. arnaranto bledo; portug. amaranta 4 
bredo, 

• 

JUinne Spec. pt. ed. Willdenow. Tom, JF, P. I. 

' > *su ' ; 1 , 

I>ie Blätter und Stengel des wilden Amarants, 
•toei in Europa wildwachsenden , in den Gärten als 
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häufiges Unkraut vorkommenden Pflanze, wovon es 

zwei VarietäJfcu g^bt: eine mit weifsera, die andere 
mit roll) e Stengel, werden häufig" in Creta — O/i* 
vier — ; , doch auch in . mehrern Gegenden Deutsch- 
lands gekocht, wie Spinat, gegessen, gewähren in- 
dessen nur ein Sehr unschmackhaftes Gericht. — Auch 
werden die Saamen, als Grütze und als Hirse gekocht, 
zwischendtuch genossen. 

I.Amarax tvs hypochondriacvs; deutsch; 
, blqfsrothtr, purpurfai biger Amarant; hypochon~ 
drischer Amarant $ Holl, paarschi Amarant; 
in gl. the princes feather; frajnzös. Vamurmt* 
fdsciculee: ital. amaranto coccineo. 

, Linne l. c. p. 39*2. 

Die Bfätter dieser häufig bei uns als Zierpflanze 
cültivirteu, übrigens in Virginieu einheimischen Gat T 
tung des Amarants werden in Iiidien und China 
als Gemüse gegessen. 

3. AM ARAXTUS OLE RACZUS, L.\ DEUTSCH: 

salatartiger Amarant ; Kohl - Amarant \ hojll. 
groote Amarant ; ixGu.thc caiable amarantus; 
franz 1 , Vanxarante ohracez. 1 
Linne- /. c. p, 386* 

r In Ostindien und in der Levante, wo der Kohl- > 
Amarant wild wächst, werden sein& Blätter ebenfalls, 
wie Spinat gegessen, so wie dies auch der Fall in Por«. 
tugal ist, woselbst die geniefsbaren Amarantartea 
überhaupt Bredos genannt werden, 

4. Amarantes polt gamvs, L. (Blitum 
indicum album — Runiph')* deutsch: langstieli- 
ger Amarant] Zwitter - Amarant} vielährigir - 
Amarant ; holl. de veelwyvige Amarant ; enc^l> 
the hermaphrodiu amarantus ; frahzqs. Vama* 
rante polygame. 

Linne U c. p. 384. - ? 

• ■ \\ > 

Wächst sehr häufig in Ostindien und Cochinchina^ 

und seil dort zu den schmackhaftesten und gesunde* 

Bten Gemüskrautem gerechnet werden — Löureiro* 

• • •' , • ' 

5. ^M^R^3rri;s spzyosi/*., L. (Blintm sp£ 

nosum — itump/i); jmlutsch: dprmger 4m* 
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rant; Stachelamarant* hoxa. gedoornde Ama- 
rant; engl, tht prickly amarantus; franz. Va- 
marante epineuse. 
Linne l. c. p. 393. 

Von dieser in Indien einbeimischenGattung wer- 
den gleichfalls die Blätter genossen. 

6. Amarantus tristis, Linn. (Blitum indi- 
cum secundum — Rumpli Amb. V, p. 231. tah. g2. 
fg. deutsch: trauriger Amarant; der chine- 
sische Trauer > Amarant; holl. </e chineesche 
Amafant; chineesche Bajang; engl, the round 

. ; headed amarantus; franz. Vamarante triste* 
Linne l. c. p. 385» 

Diese Gattung ist in Ostindien, China und Co- 
chinchina einheimisch, woselbst die Blätter sowol roh t 
wie Salat, als auch gekocht gegessen werden. 

7. Am-ara 4 vtus viridis, L. {Blitum minu* 
album polyspermum folio subrotundo — Sloane 
Jamaic. hist. 1. />. 143. tab. 92. fg. 1.) deutsch: 
grüner Amarant; holl. de groene Amarant; 
engl, the green amarantus; franz. Vamarante 
verte. 

Linne l. c. p. 388. 

Die Blätter von dieser Gattung Werden gekocht 
sehr häufig in Portugal als Gemüse gegessen. Man 
sucht den faden Geschmack durch Äuftröpfeln von 
Citronensaft zu verbessern. 

Auch sollen die Blätter des in Virgmien einhei- 
mischen Amarantus lividus, des in Manama 
einheimischen Amarantus sanguiseus und des 
m Ostindien einheimischen Amarantus flavus, 
als Gemüse zubereitet,, verspeiset werden — Bryant. 

Amarellbaum; s. Prunus Amieniaca. 

Amar eil- Kirschen. So nennen die Pomolo- 
gen mehrere Arten Kirschen mit rucht färbendem Safte 
und mit dein kleinen Sauerkirschenblatte. Hieher ge- 
hören: die frühe königliche Arnarelle (frühe 
königliche Mayweichsel ; royale hätive ; Duc de May ; 
engl, early May Cherry; ütile May Ducke Cherry — 
Duhamel Pomona Austr. Tom. L p. 4. tab. 10. 
ftg. t. — Teutscher Obstgärtner* Bd. 8. S. i55. Nr. 9; 
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Tab. 1 1^ fig. B. t- CA r f.* t ) ; di« späte Ama- 1 
r el 1 e ; die A 1 1er he il ige n* K.i rs c he u. s. w, 

Amassi. Unter diesem Namen 'beschreibt 
Rumph einen bisher, noch nicht botanisch hestinm* 
ten Baum von mittlerer Gröfse mit entgegengesetzte», 
völlig ungetheilten, lanzettförmigen Blättern und Idei- 
nen , wt ifsen traubenförmigen Blumen* Die Frucht 
dieses Baumes besteht in einer eyrunden Nu|, die 
mit einer stachlichen grünen Schale umgaben ist. Der, 
in dieser Nufs befindliche Kern hat einen sehr ange- 
nehmen Geschmack lind wird, sowol gekocht, als auf 
Kohlen, wie Kastanien geröstet , gegessen. 
A.inavelle) s. Prunus armeiiiaca. 
Amazl, Amarly s. Turdus Merula. 
v ', Amazonen-Schildkröte; s. Testudo Mydas, 
Ambaitinga. Unter diesem Namen erwähnt 
Piso eines in Brasilien wachsenden Baumes, der viel« 
leicht zum Geschlechte Cecropia Linn. ( Dioecb, 
Diandria) gehört. Seine Jänglichten Früchte sollen, 
güfs und wohlschmeckend seyn. 

Ambalarn. So wird ein auf; der Küste von Ma, 
labar wachsender, mit gefiederten Blattern versehener 
Baum genannt, der bereits von Rheede — £JqrV 
Malabar, Vol. I. tab, 5t« — abgebildet und beschrieb 
ben ist. Er scheiul zum Geschiechte Spondias zu 
gehören, und mit dem von Sonnerat — Voyages; 
Tom. II. p. 222. tab. 123 — abgebildeten und be- 
schriebenen He vi Sp on dias cytherea -7- sehn 
übereinzustimmen. Er blüht zwejmal im Jahre, und 
trägt eben so oft reife Früchte. Diese wachsen trau-: 
benweise, sind länglichrund, ähneln einer grofsea 
Aprikose, wiewol sie gröfse r und sehr hart sind; vol~ 
lig reif haben sie eine gelbe Farbe. In der Mitte der 
Früchte befindet sich ein harter Stein von ungleicher 
Oberfläche, der einen Kern enthält. Das den Stein 
umgebende Fleisch ist saftig, von sehr angenehmem, 
säuerlichem Geschmacke. Die Indianer vermischen, 
den ausgeprefsten Saft mit Reis zur Bereitung der 
. von ihnen Apen genannten Reisbrote. 

Ambare; Ambares;. ein noch, unbekannter, in 
Indien, wachsender, bereits von .Bauhin erwähnter 
grofser Baum, dessen schön grüne Blätter denen 1 
des Wallnvfsbaumes ähneln r -und dessen Blumen 
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klein und weifs 9ind. Die Frucht ist van der Gräfte 
einer WaHnufs,' reif , von gelber Färbe, von ange- 
nehmem Gerüche, säuerlichem Geschmacke, und mit 
einem härtlichen, knorpelartigen Marke' angefüllt; 
Man macht sie mit Salz und Essig ein, uncf'gf-niefst 
sie zur Erweck ung des Appetits. 

Ambarvat e; Ambarvat $i\ s. Cytisus Cayan. ' 

Ambzla, s. Cicca disticha , Linn. 

Ambelania acida; Paravtris. Dieser von 
Äublet y Hist. des plantes de (iuiana; p. 265* 
Tab. 104 — entdeckte Baum von '7 — 8 Furfs Höhe, 
aus dessen Rinde, wenn sie geritzt wird, ein zäher,' 
tnilchichter Saft hervorquillt , ist in den Waldern der 
Insel Cayenne und Guiana anzutreffen. Der Blu- 
menkelch ist fleischig und fünfmal eingeschnitten. 
Die weifslichen Blumen kommen aus der Achsel der 
Blätter hervor, und ihrer 3 bis 4 bilden einen Straufs. 
Jede Blume enthält 5 Staubfäden und einen Frucht- 
knoten , der zu einer citrongelben , fleischichten , mit 
xnannichfaltig gebildeten Warzen besetzten und durch 
eine Scheidewand in zwei Fächer getheiiten Kapsel 
wird; in dieser sind grofse rundlicht- plattgedrückte, 
mit einer braunen Hülle umgebenen Saamen befind» 
lieh, worin ein weifser, in zwei Saamenblätter ge- 
theilter Kern liegt. Man schält von dieser Frucht die 
äufsere Schale ab, und taucht solche einige Zeit lang 
in Wasser. So zubereilet hat sie einen angenehmen 
sauren Geschmack. Auch sie enthält einen zäheu, 
in Hellichten Saft, daher sie von den Creolen Quien- 
biendent (qui tient bien aüx dents) genannt wird, 
weil sie, wenn man sie geniefst, des vielen Schleims 
wegen an den Zähnen und Uppen hängen bleibt. 
Man macht diese Früchte . mit und ohne Schalen, in 
Zucker ein ; sie sind dann säuerlich und' kühlend. 
Die dhne Schale eingemachten Früchte sollen gelind 
abführend wirken, und in ruhrartigen Krankheiten 
mit Nutzen gebraucht werden* 

Amber; s. Ale. < 

Amber; s. Ambra. 

' Amberkraua s. Thymus Mastichina und Teu- * 
crium Marum., , 

' Amberwurzel; s. Cariina acauiis. 
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^ Amblatt; eine Art Oblaten , die mit Butfe* zu. 
bereitet wird, und in Sachsen als eine Näscherei be- 
kannt ist. ' 

A mboist; s. rothe Butterbim. -i 
Ambra; ' Amber; grauer Ambar; Ambte 
gris. % Unter diesem Nanun ist'eine meistens asch- / 
$raue, etwas durchsichtige, glanzlose, blättrige, weiche^ 
zähe, in der Wärme wie Wachs schmelzbare, am 
Flammenfeuer entzündliche, aof dem Bruche matte 
und feinkörnig*, dem Harze ähnliche, in Äther unÜ 
ätherischen Ölen auflösliche Substanz bekannt, die 
•ehr wohlriechend zwar, jedoch geschmacklos ist. 
'Man findet sie gewöhnlich in bald kleinern, baldgrö- 
fsern, bis. zu 200 Pf und schweren Stücken auf dem 
Meere, unfern den Küsten, vorzüglich von den Mo- 
luckischen und Maldivischen Inseln, von Malabar, 
Japan, Äthiopien u. s. w., auch von England, Schott- 
land und Rulsiand schwimmen, oder auch, besonders 
nach Stürmen, durch die Weilen des Meeres ausge- 
worfen; poch wird sie auch, wie Bernstein, auf dem ' 
Grunde des Meeres angetroffen , pelbst zuweilen im > 
Darmkanale. mehrerer Seethiere, des Cachelotts -* 
Physetermacrocephalus — nämlich, und anderer, ge- 
funden. Aufser dem eigentlich echten, aschgrauen 
Ambra findet man hier und da, insbesondere bei den 
nicobarischen Inseln, auch eine schwarze, eine gel b- 
liehe und eine gefleckte Art. So bekannt und geschätzt 
auch dies Product bereits seit Jahrhein denen ist, so 
aufmerksame Naturforschungen man auch darüber in 
den neuern und neuesten Zeiten angestellt hat, so 
wenig ist noch immer sein eigentlicher Ursprung ent» 
Jnillt worden, und so ungewifs ist es noch, ob es zu 
den Erdharzen gehöre (indem man durch einmische 
Analyse dieselbigen Bestandteile daraus erhalte« < 
hat , die der Bernstein giebt), oder ob es animalischen 
oder vegetabilischen Ursprungs sey., — Wegen der 
grofseh Kostbarkeit dieser Substanz (ein Pfund ist oft 
schon mit hundert Friedrichsd'or bezahlt worden — . 
Golberry) wird sie mit Zibeth, andern wohlriechen« 
den Gewürzen u. s. w. durch manche Künsteleien, in 
denen besonders die Japanischen lv.auue.ute sehr geübt 
seyn sollen, verfälscht, wiewol diese Verfälschungen 
leicht zu entdecken sind. Die vorzüglichsten Kenn«: > 

\ 
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«eichen der Güte des Ambra sind: Wenn es' ohne Ge* 
schmack ist; wenn aus dem mittelst einer glühenden 
Nadel darin gemachte a Stiche , ein wohlriechendes 
Ol hervordringt, und erkaltend die Öffnung wieder 
anfüllt; wenn es si<;h aufglühendem Bleche verfluch« 
tigl u 4 s. w. Ehemals brachten .die Holländer und 
Portugiesen das im iste Ambra von Goa und Brasilien 
aus in den Handel; jetzt geschieht die9 häufiger durch 
die Engländer von den Bahama- Inseln aus\ seitdem 
es die- Wallfischfänger zuweilen sammeln oder im Ka- 
chelott finden; auch erhält man es aus Nord. Ame- 
rika. — Allgemein bekannt ist die Benutzung des 
Ambra, seines, fast den meisten Personen angeneh« 
tnen Geruches wegen, zu Parfürnerien und zu Räu- 
cherwerk. Seiner belebenden , die Nerven reizenden 
Kraft wegen, wird es als Heilmittel in mehrern Krank* 
heitsformen angewandt, wenn es, darauf ankommt, 61« 
nen flüchtigen, durchdringenden Reiz hervorzubrin- 
gen. In mehrern Gegenden von Asien und Afrika 
benutzt man das Ambra in der Küche und setzt es 
niehrern Zubereitungen der Speisen als Gewürz zu. — 
Im i6ten Jabrhunderte war dies ebenfalls fast allge- 
meine Sitte in England — BlumenbaclV s medic. 
Bibliothek. Tb. II. S. 64.5. — ■ Bei uns bedient man 
sich seltner des Ambra als gewürzhaften Zusatzes zu 
mehrern Speisen; z. B. zu Gelees; zu Gefrornem 
u. svw. 

Ambra-Kirsche, kleine, goldgelb * Herz* 
kirsch£\ Guigne ä peüts fruits d'ambre ou d'or* 
Diese Kirschart gehört zu den Kirschen mit nicht fär- 
bendem Safte und einförmiger Haut, und zwar zu de- 
nen, mit weichem Fleische — Wachskirschen. — Sie 
^st mehr rund, als herzförmig, mit einem langen Stiele . 
versehen; von Farbe dunkelgelb; nicht ganz weichem 
Fleische; gelblichem, angenehmem Safte; und reift zu 
Ende des Junius — Pomon. Austr. Bd, I. S. 2. 
Tab. 4. fig. 2. — Christ. 

Ambrttt-Birn. Die Pomologen unterscheiden - 
«wischen der Spmmer A m brett und Winter- 
Ambrett. Erstere, auch Sommer-Tannen, 
bi rn, S o min er - Bergamotie; franz. Ambrette 
d'ete, Poire de Sapin; Bergamotte hätive d'ete, ge- 
nannt, wird für tine voitreiniciw Tafelbirn gehalten. 



> 
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Form ist rundlich, mit einer kurzen Spitze; an der 
Blume dick, von da sie gegen den Stiel gradt-zu spitz 
zuläuft. Die Schale ist zart und dünn, geldlich- grün 
von Farbe, und es scheinen noch grönere Puncti 
unter der Schale hervor; sie hat aber auch vi< le graue 
Pünclchen, und besonders um die Blume bisweileri 
viele kleine und grofse^ braune Flecken. Das Fleisch 
ist grünlich- weifs, schmelzend und sehr saftig, von 
einem überaus angenehmen, süfs - weirrsäuerfichen 
Geschmacke. Die Frucht zeitigt Anfangs August'** 
mufs aber vor der vollen Zeitigung vom Baume ge- 
nommen werden, weil sie dann schmackhafter, wird* 
Sie dauret aber nur 14 Tage. S. S icfc/er's Tehtschen 
Obstgartuer. Bd. 22. S. 197. Christ 1 * vollst. Po* 
mologie. I. Tal. i5. fig. 2. S. 38fl. — Die Win )eK 
Am b rette, auch Arabrett mit Dornen genannt, ist 
eine rundlichte Birne, 2 Zoll \4 Linien hoch und 
2 Zoll 2 liinitn breit. Der Bauch steht in der Mitte. 
Von da wölbt sie sich zirkeiförmig bei der Blume J 



digt sich eyförmig. Der Stiel ist stark, gegen einea 



wohnlich einige kleine Hocker hat. Die Schale wird 
l>ei der Keile grünlich gelb; aber bei vielen ist wenig 
von dieser Grundfarbe zu sehen , weil ein bräun iv- 
licher Rost die Schale grofstentheils überzieht, bei 
manchen Früchten aber ganz^ fehlt; bei solchen abet 
ist die Schate mit Puncten übersäet; bei den andern • 
kann man sie wegen «des Höstes nicht sehen. — Da§ 
Fleisch ist grünlich, von starker Saltfülle, schmelzend, 
von einem ttefrlichen Amhraparfüm. Die Frucht reift 
ovember's, hält sich aber bis Februar. Chris? 
a< a. O. Tal. 16. fig. 37. S. 43i. — Kraft von den 
Obstb. II. S. i5. tab. 140. 

Ambro sinen, Am brosin- Mandeln. Die best* 
Art der Mandeln, welche aus Italien kommen. Si* 
sind von süfsem , lieblichen Geschmacke, dick rund- 
licher Form, und nach den Valenzer Mandeln die 
besten, welche in den Handel kommen. S. Akp. 
Amygdalus communis. 
Ameise; s. Formica. * 
Ameise % weijst\ $. Termes fatadii. 





i6o AMEISENBÄR — A)MER. 

Ameisenbär, Ameisenfresser, Amtisenr 
jäger; 8. Myrmecophaga. 

Amelia-Pfl aUme. Eine sehr schöne, etwas 
grofse, hellrothe, mit blauem Staub überzogene 
Pflaume. Sie ist nicht ganz rund, sondern am Stetn- 
ptlgrübchen etwas plattgedrückt und gegen den Stiel 
etwas weniger ablaufend, upd gleicht in ihrer Gestalt 
«ehr der blauen Perdrigon, ist aber kleiner. Sie hat , 
hat auf der vordem Seite eine Nath bis an das Stern* 
pelgrübchen, und ist mit starken dunkeiruthen Pun- 
cten bedeckt. Das Fleisch ist weifslich-gelb, saftig, 
«art, wohlschmeckend, und hat einerl nicht grofsen 
abloaigen Stein. Sie reift Mitte August's — Christ. 

Ämelkorn; s. Tritkurn Spelta. / 

Amtlou; eine Art Oliven — Duhamel — S. 
Aät. Olea Europaea. 

Amhorn; s. Acer. 

Amineischer \ Vein; eine. italiänische Weinart. 

Amidon; Amidam* s. Mehl. 

AmirtJoannet, di e Johannisbirne. Eine 
kleine einfarbige, frühe und gute Julius -Birne, de- 
ren Gestalt regelmässig birniörmig ist. Ihr Bauch 
sitzt hoch oben nach der Blume, um welche sie sich 
fcirkelförmig zurundet. Nach dem Stiel macht sie eine 
sanfte Einbiegung, und geht in eine lange kegeiförmige 
Spitze aus, von welcher der Anfangs geringelte, ij Zoll 
lange, zarte, gelbliche Stiel die Fortsetzung machte 
2>ie Schale ist glatt und fein, durchaus heilgelb, mit 
einem grünlichen Schimmer. Die Puncte sind unbe- 
roerkbar. Die Frucht riecht sehr angenehm. Da» 
Fleisch ist weifs, sanftbrüchig und läfst wenig Mark 
im Kauen zurück, hat einen guten Saft und ist wohl, 
schmeckend. Christ vollst. Pomologie. I. S. 5op» 
Taf. 19. Fig. 101. , • , 

Ammer; s. Emberiza. 
. Ammer ; Berg- Ammer; s. Emberiza montana« 

Ammer, bunter, gefleckter; s« Emberiza 
montana. 

Limmer, ge meiner} s. Emberiza citrineiia und 
miliaris. 

Ammer, Gold-Ammer; s. Emberiza citrineiia. 
Ammer, grauer, otler grofser Ammer; 6« 
Emberiza miliaris. £ 

Ammer % 
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Amm'tr, lohgelber; s. Emberiza montana^ 
Ammer-Ortölan; s. Emberiza hortularia* 
Ammer, Reis* Ammer; s f Emberiza oryt 
aivora. 

Ammer. Rohr^ Ammer; s. Emberiza Schoe. 
jucius. 

Ammer, Sehnet-Ammer; s» Emberiza nivalii < 
imme} 1 , S/»flr2en-4mme^ e. Emberiza paa 
terma. / 

^4mm«r| Winfrr- Ammer] Emberiza hie* 

mm«rj i2T/itin--4mmerj 0« Emberiza Cirlua* 

Ammei % Zip- Ammer; s. Embe.riza Cia. 

Animern; 8« Prunus cerasus* ^ 

Ammey; s« Ammi majus. 

4mmeyi wahrer; s. Sisou Ammi. 

ilmmi. Dies, mehrere Gattungen unter sich be- 
greifende, zu den Doldenpflanzen gehörige Pflartzen- 
geschiecht ist von Lirini unter die ate Ordnung der 
5ten Classe geordnet. * 

i k A*t mi majus > L. (ApiumAmmi^ Crantz*, 
Ammi vulgare — Dodonaeus); deutsch: dar 
grofte Ammi; Ammey ; Ammern; hol*, het grootc 
Ammi; x>aNj stört Ammi; engl, the common or 
greattr bishop's U>eed; franz. Vammi common ou 
ordhiaire; £rxL» ammi maggiore; span. Ammi 
majorö vulgär; Xistra; portüo. Ammio major; 
ammi ammeo* 
Linne Sptc.pl ed. Willd. Tom*£ P>II.p. 2392* 

BidchweU herb. tab. 447* \ . 

KniphajJ Ceht. %. nr. %* 

Es wächst diese Gattung im Morgenlahde und irrt 
südlichen Etfropa wild; kommt aber auch in den Gär* 
len des nördlichen Deutschlands last in jedem Hoden 
gut fort. 7 — Die kleinen graubraupen* glatten/ ange- 
nehm riechenden Saamen dieser pflanze, die nicht mit 
den gewürzhalten Saamen Vön $ison Ammi — wäb> 
tem Ammi oder Ammey ■— zu verwechseln sind j be* 
sitzen einen bitterlich gewürzhnften, dem Fenchel 
ähnlichen Geschmack; Man benutzte sie sonst bei 
uns als Blähungstreiberides Mittel; in der Xie?ant# 

L 
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und im südlichen Frankreich, als Gewürz, wie Fen« 
che!. » 

*. Ammi copticvm, X,.; deutsch: ägyptisch** 
Ammi; Adiowaen; engl, prkhly l$av\d Bialwp'$ 
Wied. 

X in/ie* /. c. />. 1393« 
Jacquin hört» tab, 196.» 

Die ganze Pflanze besitzt zwar einen gewürzhaf» 
haften Geschmack, doch vorzüglich die kleinen, ey- 
förmigen, auf einer Seite erhabenen , auf der andern 
etwas ausgehöhlten graubraunen, mit hellen Strei- 
fen versehenen Saamen , deren Geschmack aus .dem 
des Thymians, des Kümmels und der Sa'turey zusam- 
mengesetzt zu seyn scheint. Zu verwerfen sind die 
tauben, verlegenen, runzlichen Saamen; auch dür- 
fen sie nicht verwechselt werden mit dem Saamen dear 
Ammimajus, welcher von dunkelet Farbe und von 
schwachem) Geschmacke ist. — Hr. f)r. Naum bürg 
zu Erfurt (Literat. Nr. 2654.) erhielt unter dem 
Namen Semen Adiowaen eine Portion Saamen; 
von dieser Pflanze , die von .Bengalen nach London 
gesandt war: Nach einer brieflichen , vom Inspector 
der Drogereyen zu Bengalen den Dlrectoren zur Be- 
förderung des Handels zu London mifgetheilten, Nach- 
rieht sollte die diesen Saamen liefernde Pflanze in 
Bengalen «ehr allgemein cultivirt werden, und der 
Saame sollte , aufser seiner Anwendung als Heilmittel 
( vorzüglich als Carminativ in Krankheiten der ersten 
Wege), sehr häufig in Bengalen, als G«würz an meh- 
rern Speisen benutzt werden — Literat. Nr. 2653.— ■ 
Die aus den erhaltenen gesäeten Saamen aufgelaufe- 
nen Pflanzen waren Pflanzen des bekannten Ammi 
c o p t i c u m , Linn., welches in Ägypten wild wächst, 
aber auch bei uns in jedem Boden fortkommt» 

Ammody t c s. Mit diesem Worte bezeichnen 
die Ichthyologen ein Geschlecht von Fischen, welches 
zur ersten Abtheilung der 3ten Ordnung derselben, 
nämlich zu den eigen t liehen Fischen, und zwar 
zu den Kahl bauchen — Apodes — gehört. Nur 
Eine Gattung ist von diesem Geschlechte bekannt« 
nämlich: 

* 
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Ammodytss Tobianvs, Linn.* dbutschi 
</er Sandfisth; Sandaal; der Tobiasfisch % Tobias* 
die Schmtht) der Sandspiring ; hoix. -Smelt; 
j>an. Sandgravling; Sandgravtr ; Sandshiultr; 




gutlla di artna; spajh. Anguila dt artna* po&tug. 
Anguia dt arta. . ' ,". ... 

SucAow Natorp. 4. Ttars. 2*. JTF; 4irAe/7. £ 
<S. 199. 

Bloches Fischt Dtutschl. Bd. Iii. S. 24. Ta^75* 
/g. «. 

Dieser, dem Aale ähnelnder, etwa 2 Fufs langer» 
tisch hält sich in den nördlichen europäischen Mee- 
ren auf, verbirgt sich bei «eintretender Ebbe, sowol, 
um seiner Nahrung, die in Würmern besteht, nachzu«. 
gehen, als auch, um sich vor der Nachstellung meh- 
rerer Fische, besonders der Makreelen und Störe, zix 
sichern, bis zu einem halben Fufs tief, in den Sand, 
wpseibst er dann leicht zu fangen ist, wie dies häufig 
an den Pommerseben und Schwedischen küsten ge- 
schieht* Das bläulich -weifse, zarte, aber magere 
fleisch dieses Fisches wiid im allgemeinen für un- 
s^hmackhaft gehalten , und an den meisten Orten nur 
, vom gemeinen* Mann, gewöhnlich mit einer säuerli- 
chen Sauce, gegessen, desto häufiger aber zum Kö* 
. der, besonders um damit Dorsche zu fangen, ge- 
braucht. Die Grönländer geniefsen diesen Fisch so- 
wol frisch, als getrocknet, häufig» — Ptnnant 
nennt sein Fleisch eine L#eckerey. Vorzüglich soll 
«r, in Butter gebraten, gut schmecken — Btrgius* 

Amomunu Es ist zweifelhaft, was die Alten 
unter A m o m u m verstanden haben. Sie bezeichne- 
ten mit diesem Namen bald einen gewissen wohlrie- 
chenden Balsam, dessen sie sich, unter andern auch 
zum Einbalsamiren der Leichen, bedienten, bald abef 
«ine uns gänzlich unbekannte Pflanze» Nach dem 1 
Linniischtn Pflanzen - Syfteme wird mit dem Na- 
men Amomum -r- Ingwer — ein Pflanzengeschlecht 
bezeichnet, welches zur ersten Ordnung der ersten 
Ciasse , Monandrta, M«nogynia, gehört, und zu wei- 
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chcm nach Willdenow Ii, nach Persoon 12 Gafc 
tungen gehören. — Fast alle Gattungen dieses Pflan- 
zengeschlechts sind in Asien einheimisch, und zeich- 
nen sich säinmtlich durch ihren mehr oder minder 
starken aromatischen Geschmack aus, daher die Be- 
nutzung mehrerer ihrer Theile, als-Gewürz, sowol in 
den Länder» , wo sie einheimisch sind , als in Europa 
sehr allgemein ist. 

l. Amomum an gvstifolivm, Willd. (Arno* 
mum Madagascariense — Lamark) deutsch: 
schmalblättriger Ingwer. 

Linne $pec. pl. ed. Willdenow. Tom..I. P. L 
P- 8- 

Sonn erat Reist nach Ostindien und China. Bd. IL 
S. 189. Tab. 137. 

Diese Gattung wächst auf Madagascar in Sümpfen* 
Die Frucht derselben ist eine röthliche, eyförmig, 
längliche, fast dreieckige Kapsel, die inwendig in drei, 
mit vielem Saamen erfüllte, Fächer abgetheilt ist. Die 
schwarzen Saamenkörner liegen in einem weifsen, sehr 
angenehm schmectenden Fleische, und sollen, ge- 
kauet, einen angenehm kühlenden Geschmack verur> 
Sachen. 

3. Amomvm Card amomum, Linn* (Cardamo*. 
müm minus — Rumph Herb. Amb. V, p. 15SU 
tab. 65. fg.); deutsch: Cardamom; Ingwer ; 
Kardamomen; franz. Cardamöme de la cöte de 
Malabar; Vamome ä grappes; engl, cardamon» 
ginger. 

Linni l. c. p. 3. 

Blackwell Herb. Tab. 584 u. 585. 

Wiewol diese , dem Bananenbaum in Ansehung 
der Stengel, der Blätter uud selbst derBIüthe ähnliche* 
Pflanze — le Goux d e Fla ix — in Ostindien an 
schattigen, morastigen Örtern, z.B. auf dem westli- 
chen Arm der G h a u t ■ , vom Vorgebirge Comorin 
an, bis zum 20 neu Grade der Breite, wild wächst, so 
erfordert sie doch, selbst in ihrem Vaterlande, einemüh- 
same Cultur, indem sie in den ersten zwei Jahren 
nichts wie Blüthen trägt, und in der Folge nur eine ge- 
linge Ernte an Früchten gewahrt. Die Ernte geschieht 
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im August, nach der Regenzeit. Ihre 8 — TO Fufe 
hohen Stengel sind mit etwa i5 Zoll langen und 3 bis 
4 Zoll breiten lanzettförmigen,' zugespitzten Blättern 
bekleidet. Die traubenförmig neben einander sfrzen- 
den Früchte haben im frischen Zustande einen ange- 
nehm, säuerlichen Geschmack. Jede Frucht enthält 
einen sehr kleinen runden Saamen-Kerri von unregei- 
inäfsiger Form , wovon sich 5 bis höchstens 9 in einer 
^dreieckigen, dreifachrigen , rundlichen, einen halben 
Zoll langen Kapsei von röthlicher Farbe befinden, die 
durch einen dünnen, etwa eine halbe Linie langen 
Fruchtstiel, welcher aus der Pflanze heraustritt, be- 
festigt ist. Die Saamenkerne selbst sind äufseriich 
braun - röthlich , inwendig weifs, klein , eckig, runz- 
licht. Sie haben einen sehr durchdringenden, dem 
des Camphers ähnlichen Geruch, und einen sehr pi- 
kanten, aromatischen, angenehm campherartigen, im 
Munde die Empfindung von Kühle (der ähnlich, 
welche die Pfeffermünzkuchen erregen) hervorbrin- 
genden Geschmack, und geben bei der Destillatioa 
ein weifses ätherisches Öl in ziemlicher Menge. Un- 
ter dem Nam*n Cardamomen kommen im Handel 
überhaupt 3 Arten dieser Saamenkapseln vor, aufser 
N der echten, kleinen, eben beschriebenen (Cardamo- 
mum minus) nämlich , noch eine runde, mittlere 
(Cardamomum rotundum s. medium) und eine lange 
grofse* Art (Cardamomum majus s. longum), Von de- 
nen er zweifelhaft ist, ob sie von blossen Spielarten 
des echten Cardamom- Ingwers, von dem hier die 
Bede.ist, oder von andern, noch nicht genau unter- v 
■uchten eigenen Ingwer- oder Amomum- Arten ab- 
stammen. Man zieht die Gardamomen von der Küste 
Malabar allen übrigen vor, Maton — The transa- 
ctjons of the Linnean society of London. Vol. X. 
nr. 6. — will aus den Mal abarischen Cardamomen 
eine eigene Gattung Elettaria machen. — We- 
niger geschätzt sind die Cardamomen von Ceylon, 
noch schlechter die von der holländischen Insel Java, 
woselbst es ebenfalls eine gröfsere und eine kleinere 
Art giebt. Die seltner im Handel vorkommende chi- 
nesische Art ist gröfser und runder, als die raalabä- 
rische; am wenigsten geathtet sind die von den Kü- 
sten des südlichen Afrika. — Nach Europa kommen 
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die Cardamomeii «owol durch den holländischen ,> als } 
auch durch den engfischen und dänisch- ostindischen 
Handel. Es müssen die Cardamomen- Saamen noch 
in ihren bläfsgelben, festgeschlossenen, frischen, vol- 
len, nic(it leicht zerbrechlichen Hülsen eingeschlos- ' 
sen, röthlich, stark riechend seyn, und scharf gewürz- 
haft schmecken. Zu verwerfen sind die alten , wurm- 
stichigen, halbgeöffneten, halbleeren, mürben und 
dumpfig riechenden Saamenkapseln. — Man benutzt 
die Cardamomen zu mehrern Zwecken. In Ostindien 
gebraucht mandie kleinern Cardamomen häufig zum 
Kauen mit Betel vermischt, um den Geschmack zu 
erhöhen und dem Athem einen angenehmen Geruch, 
zu ertlichen. Auch bei uns kauen Manche die über- 
zuckerten Cardamomen -Saamenkörner. Ferner be- 
dient man sich der Cardamomen, besonders der ge- 
würzhaften kleinen Art, sowol in ihrem Vaterlande, 
als auch, wiewol seltner, bei uns, bald allein, bald in Ver- 
bindung mit andern Arzneien, gegen manche iCrank- f 
heitsformen , vorzüglich gegen Schwäche der Ver« 
dauuugß- Organe mit Schleimanhäufung und Blähungs- 
Beschwerden. In den nördlichen Provinzen von 
Hin dos tan wird ein geistiges Wasser aus diesem Ge- 
würze gezogen , welches man gegen Scorbut und ge- 
gen Anfälle von lyrämpfen gebraucht. Endlich, und 
zwar am gewöhnlichsten , benutzt man die verschied» 
nen Arten Cardamomen , vorzüglich die kitine Art, 
in ihrem Vaterlande sehr allgemein , jedoch auch bei 
uns, zur Würzung mancher Speisen und Canditer- 
waaren; und in derThat (heilen sie auch manchen mit 
ihnen gewürzten Speisehereiiungen , z. B. den Wein- 
Suppen, manchen Wein-Saucen, einen sehr angeneh- 
men, lieblichen Geschmack mit. Dafs sie übrigens, 
eo wie alle stark reizende Gewürze weder zu oft, noch 
au reichlich genossen werden dürfen, wenn sie nicht 
durch Überreizung sctiaden sollen , bedarf kaum einer 
Bemerkung. — Ob derjenige gewürzhafte Saamen, 
, dessen Plinius — Histor. natur, XII. i3. — unter 
dem Namen KotpictfWfiov erwähnt, und dessen auch . 
Apicius — de arte coquinar. lib. I. c. 34 — als eines 
Gewürzes gedenkt, wirklich dec Cardamom, von dem 
hier die Rede, oder vieimehr die Saamen des Arno, 
wu« Grana Paradisi gewesen Seyen , ist ungewiß 
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$• ^4 m 0 m rr m Gxaxvm L^^Grana 
paradisi ofßcinarum — Bdukin; Ehmri 2. — 
jR /? 6 e « hart, malab. XL tab. 6. ) ; dJeuts^h : Pa- 
, rädies - Ingwer ; Paradieskörner ; grofs'e Card*- 

mome% engi>. Granes of paradise. 

'Linne L c. p. g. 
IBljackwell 7zer/V toi. ^85. < 

La mark halt diese Gattung nur für e,ine x Varietät 
des Amomum Cardamornurn, die von dieser blofs 
durch die breiten Blätter unterschieden sey. Sie 
wächst in Guinea, Madagaskar und Ceylon in Süm- 
pfen. Die Saamenkapsel hat fast die Gestalt einer , 
Feige, enthält 3 Zellen, und in jeder derselben 2 Hei* * 
then kleiner, dem Rettig Saamen an Gröfse gleicher, 
eckiger, äufserlich rother, inwendig weifser, mehli- 
ger Saamen, die unter dem Namen Paradieskör- 
ner durch den Handel nach Europa kommen. Ihr 
Geruch m nur schwach aromatisch ; ihr Geschmack 
scharf, pfefferartig, und ähnelt dem des Camphers und 
des Thymians. Durch die Destillation im Wasser 
gewinnt man aus ihnen ein gewürzhaft riechendes, 
ipiides ätherisches Öl. — Die Paradieskörner wm> 
den von den Portugiesen auf ihren ersten Fahrten 
nach Afrika in grofser Menge als wirklicher Indischer 
Pfeffer nach Europa gebracnt; sobald aber die Portu- 
giesische Regierung das Pfeffer- Monopol einführte, 
so wurde die Einführung der Paradieskörner, oder des 
Malaget- Pfeffers bei schwerer Strafe untersagt. — . 
In der Arzneikunde wird jetzt -kaum mehr von die- 
sem Saamen Gebrauch gemacht; am häufigsten ist wol 
seine Benutzung in England, wo man sich der Para- 
dieskörner als gewürzhaften Zusatzes bei der Berei- 
tung mehrerer Bierarten bedient, — Die Neger in 
Afrika brauchen die Paradieskörner häufig zur Wür- 
zung mehrerer Speisen — L aj a i 1 1 e. j — Man mengt 
such wol die Paradieskörner gestofsen unter den 
schwarzen Pfeffer, weil sie wohlfeiler sind, als. 
dieser. 

4. Amomttm medium, Loureiro — Flora 
Cichinch. Tom. L p. 5. 
Loureiro beschreibt an dem angeführten Orte 
unter diesem Namen eine in Cochinchiua einheimische 
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Amomum- (Gattung, die, wie er meint; dieselbe 
Pflanze ist, welche Rontius — Histor. natur. et nie- 
dica Indiae Orientalis. 'Üb. 6» c. 3j — unter dem Na» 
mcn Cardamomum majus beschreibt. Das Arno, 
inuii) medium des Lour eiro ist wahrscheinlich 
die Hellenia alba, Linn. (Heritiera alba-* Retz\ 
Languas vulgare — jConig) t s.^Jpinni Spec, pl, a. 
a. O. S..5. — Man benutzt in Cochinchlna die sehr 
erhitzenden Saamen dieser Pflanze zur Würzung der 
Speisen. 

Amomum Mioga, WiUdenoiv; deutsch: 
Japanischer Ingwer; ja*a>% Dsjooha, oder Mioga 
Kampfer. 

L i n n e a. a. 0. p. 7. 

Thunberg Flor, jopon. p. 14, 

Diese, mit Amomum Cardamomum sehr übe»* 
einkornmende, Fngwerart Nächst in Japan wild. Die 
Wurzel ähnelt in Hinsicht des Geschmacks sehr de» 
des Amomum Zingiber, stau deren sie auch ge* 
braucht wird, 

6. Amomum mpf^i, Willdcnow (jpiettari 1, 
— Rheede hon. Malah. XX. />. 9, tab+ 4. 5.)* 
deutsch ; kriechender Ingwer ; engl, creeping gtti* 

Linne Sp. pl. a. a. Q. /\ 9* 

Sonnerat Reise Bd. XJ. S, 188, tab. 136, 

Die Frucht dieses in Mainbar wachsenden Bau- 
^nes ist eine runde Kapsel mit drei zugerundeten Ek* 
3ken , oben mit einigen gleichlaufenden Adern ge- 
zeichnet und inwendig in 3 Fächer abgeiheilt, deren 
jedes einige schwärzliche Saamftnkörner tnthält, wel- 
che von den Indianern mit Betel sehr häufig zum 
Kauen benutzt werden. Sie kommen übrigens in 
Hinsicht ihrer Eigenschaften mit den eigentlichen 
Cardamomen uberein, um! sind wahrscheinlich einer* 
lei mit der im Handel unter dem Namen Cardamomum 
majus s* longum bekannten Cardamom- Art, 

7. Amomum Zekum »st, L. (Zingiber latifo- 
iiurri sJtvestrt — » Hermann ; Lampuiutn 
Rumph herb, amb* V. p. n%. Tab. 64. fg. l\ J 
fatou- loscht kua — Jiheedi hört* Mßlab. XX* 
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p. tj. tab. 13); deutsch.* Btocktngmr; dit 
wilde Ingwer; Blochzivitter; uoll, wilde Gembsrl 
VAS. Zerumbeth eller vild^ Ihgefer; schwed, W/4 
Jngefara; K*GU the broa.d-Uavd ginger \ fäanz. 
Vamome fauvagc U g'mgenibre souvage; IVA** 
Zen^ero silvestre ; span. Artiftmo zerumbet \ agen* 
gibre silve&tr*; \ampujo\ koäxugiä*. Gtngivr* 
sihestre. 

X in n e Spec. pl. a. a. 0. 5. 6. 
Bl achwell, tab. 402. ' 

Dier Block- Ingwer ist in Ostindien cinhslmifcb, 
und wächst in Cochinchina sowoJ wifd, als cullivirt. 
Auch in Japan wächst diese Gattung des Ingwers häufig », 
auf trocknen, sandigen. Äckern , selbst zuweilen an 
den Landstrafsen. In China yrird sie mit Sorgfalt cul- 
tivirt. — Man macht da, wo diese Pflanze wächst 
und cultivirt wird, von ihren Wurzeln, als Arzenei, 
gegen mehrere Krankheitsformen Gebrauch, Die 
\Vurzel ist nach den verschiedenen Standörtem dec 
Pflanze, ihrer Form und Gröfse nach, verschieden; 
von aufsen ist sie gelbbraun, geringelt, inwendig gelb^ 
licht, und kommt »war sehr mit der des gewöhnlichen 
Ingwers überein , ist jedoch von weniger aromatisch* 
scharfem Geschmack, als jene; daher man s}ch ihre« 
•eltner, wenigstens bei uns, als Gewürz bedient. 
Desto häufiger aber benutzen sie die Indianer, indem 
sie selbige trocknen , pülvern , und dann ein 
schmackhaftes Brot davon verfertigen. — In Cocainy 
china sind die Wurzeln nicht efsoar — L 0 ur ei r o. 
Jn China aber werden die mit Zucker gekochten und 
eingemachten Wurzeln sehr geschätzt und zum Theo 
genossen. Schon Garcias*—- Aromat.t histor. 1. I. 
c. 43 — giebt den mit Zucker eingemachten Wurzeln' 
des Amomura Zerumbet einen Vorzug vor denen des 
Amoinum Zingiber. — Die jungen Blätter und Stent 
£el der Pflanze werden als Gemüse gespeist. 

$, Amomvm Zinqibsx, Zinn. (Zingiber ma? 
jus — Rumph Amb. V. p. 156. tab. 66. ßg. i.» 
Zingiber — Banhini Brown; Inseln — K/iee* 
de fort» Malab. XI. /\ 31 • tab. J2j Zirnpiberi$ 
Zingiber i — JPl in ins); deutsch; der J/igjr«rf 
Ingbert Imber; In&'er; (Jim Nixdeäsacjus, En* 
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geher; Brigvaar* Ligeber; Gemware)* hoix. 
Gember* Gengber\ d*an. Ingeflr* schwed. Inge- 
fära; eno.l. the ghigcr; üie narrow-leav'd ginger; 

Pamome dös Indes*, gingembre; zingembre^ 
STAL« Zenzero\ zenznvero^ zinzibo; gengiovo\ 
Span» Jenjibre; agengibre; portlg. Gzngivre; 
jzinzibere; russ. fnbir\ poln. Imbier*, üngSr, Gy- 
Öniber ; chin. Sem Kiam — Lcureiro; cochinch. 
Cay gung ; fing Küong — L o u r l i r o, 

Linne Spec. pL a. a. O. S. C 

Jacquin hört tab. 74. 

Vermuthliclr ist Arabien und Äthiopien das ei- , 
gentliche Vaterland des echten Ingwers; von hier 
wurde diese, dein Schilfe ähnelnde ? Pflanze durch' 
ganz Ostindien fortgepflanzt, woselbst sie, so wie auch J 
in China und Cochinchina häufig gebaut wird , jedoch 
auch wild wächst. Ehemals wurde aller Ingwer von 
den Küsten des rochen Meeres nach Europa gebracht; 
und auch noch jetzt wächst er häufig in Guinea, von 
wo er im i6len Jahrhunderte von den Spaniern nach 
Mexico gebracht, seitdem auf den meisten amerika- 
nischen Inseln in grofser Menge gebaut wird, daher 
auch der gröfste Theil des im europäischen Handel 
vorkommenden Ingwers aus Westindien kommt. . 
Sein Anbau erfordert nur geringe Mühe und ist sehr 
einträglich, indem ein Morgen Landes gegen 140 Pfund 
Ingwer- Wurzeln liefert. Der Ostinelische Ingwer, , 
den man von der Küste. Malabar , insbesondere aus. . 
Bengalen, und von der Insel Java erhält, ist indessen , 
vorzüglicher, wie der Westindische. — Wiewol die 
Indianer die grünen Blätter der Ingwer -Staude , die, . 
so wie alle Theiie dieser Pflanze, einen aromatischen 
Geschmack besitzen, als' Würze, mancher Speisebe- 
rcitUng Zusetzen, auch sie mit Essig, Ol und Salz be- 
reitet, wie Salat geniefsen, so ist es doch Vorzüglich 
die allgemein bekannte und vielfach benutzte Wurzel 
dieser Pflanze, welche den aromatischen Geruch und 
Geschmack in vorzüglichem Grade hat. Sie ist etwas 
zusammengedrückt, knotig und gegliedert, von der 
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äie ernte io Bucksicht ihrer Wurzeln wieder in ein% 
wei/se und r o the Art unterschieden wird, obgleich* 
die Pflanzen sich völlig gleich wären." Diese be-. 
merkte Verschiedenheit der Ingwer- Wurzeln rührt, 
indessen sowol von ihrem Alter, als von ihrer Zube- 4 
reitung her. Die Wurzeln sind perennirend, und durch 4 ' 
sie wird die Pflauze fortgepflanzt; indem der Saame, 
selbst in Ostindien, selten reif wird. Man zerschnei- 
det näm'ich die Wurzeln in mehrere Stücke, legt sie 
in etwa 2 Zoll tiefe Löcher, und bedeckt sie mit Erde« 1 
Nach 8 10 Tagen schon schlagen die Wurzeln aus» ? 
Die Pf\arzung geschieht im März und April; im De» : 
cember Stirbt die Pflanze, nachdem sie geblüht hat, ab* 1 
und man nimmt die Wurzeln aus der Erde. Die von 
der Erde und den Fasern befreiten Wurzeln werden 
in Stücken geschnitten, und im Schatten auf Horden 




welches Verfahren aber ein betrat, 
gewürzhaften Wesens verloren geht. Um die getrock* 
neten Wurzeln vor Insecten zu schlitzen, beschüttete 
man sie mit Kalk, oder kehrt sie in einer Mischung ' 
von Thonerde oder angefeuchtetem Bolus um, damit 
sie einen Überzug erhalten. Beide' Verfahrungsarten/ 
sind indessen unfähig, Siegegen die Insecten -Änfr'esV 
sungzu schützen; und es ist nicht unwahrscheinlich,' 
ciafs man durch die angegebene Proccdur nur ihr Ge« 1 
wicht zu vermehren und die bereits angefressenen Lö* 1 
eher zu verbergen Sucht. Übrigens giebt diese Ver-! 
fahrungsart den sogenannten braunen, schwarzen 
oder gemeinen Ingwer, welcher fast hornartig und 1 
grau von Farbe ist; da hingegen der bessere und 
theuere we ifse oder geschälte Ingwer (französ. 
racie; höix. wit geschraapt) nicht gebrüht, Sondern , 
vor dem Trocknen sorgfältig von allem Schmutze ge- 
reinigt, und von der Oberhaut befreiet wird. Dieser 
ist äufserlich röthlich -grau, inwendig gelblich «weifs. 
Beide Arten sind knotig, bisweilen fast bandförmig, 
und platt gedrückt; — man nennt diese grofsen der- 
ben Stücke, sowol des braunen, als des weifsen Irig- , 
wers, auf den Antillen Ingwerklauen (franz/ 
pattes de Gingembre). In einigen europäischen Lan* 1 
dem wird der braune,, in andern dagegen, ». B. in/ 
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streich, Polen, Rufsland u. s. w., der weifte Ingwer . 
roelir gebraucht. Beide Arten kommen in Ballen oder 
Säcken, der weifse jedoch in kleinern, in den Handel. 
Der Geruch des Ingwers ist angenehm; der Geschmack 
gewüczhaft, scharf, brennend. Zu verwerfen sind i 
die nicht recht scharf schmeckenden, weichen, leich- 
ten, holzigen, stark faserigen , leicht zerbrechlichen,' 
runzlichen, wurmstichigen Wurzeln, deren Löcher 
mit Bolus oder Lehm angefüllt sind« Ein Pfund des 
^uten Ingwers gieht durch Destillation etwa 4 Scrupei 
ätherisches OL — Der Ingwer ist ein kräftiges Reiz- 
mittel des Darmkanals, und vermehrt auch die Harn- 
absonderüng und Ausdünstung; man benutzt ihn da- 
her sehr allgemein in Indien, doch auch bei uns, als 
Heilmittel gegen Atonie des Darmkanals mit Schleim- 
anhüuiung verbunden, gegen Verschleimung in den 
Respirationswegen u. s. w. , sowol in Pulverform, 
allein, oder mit Neutralsalzen vermischt, als auch in 
Form eines Sirups und einer Tinctur. — Doch all- 
gemeiner noch, sowol in Ost- und Westindien, als 
auch in Europa, ist der Gebrauch des Ingwers bald 
ganz, baldzerstofsem als eines der gesundesten ge- 
würzhaften Zusätze zu mehrern Speisebereitungen, 
%. B. zu Biersuppen , Ragouts , gedämpftem Fleisch, 
weich gekochten Evern u. a. m., um ihnen nicht nur 
einen, den meisten Personen angenehmen, gewürz- 
haften Geschmack mitzutheiien , sondern auch um 
manche an sich schwerverdauliche, fette, fade, blä- v 
hende Speisen — z. B. den weifsen Kohl — verdau- 
licher zu machen. Ehemals jedoch bediente man 
sich des Ingwers bei uns in den Küchen noch weit 
häufiger, wie jetzt, weil ei durch den allgemeinen 
verbreiteten (rebrauch dos ungleich mehr erhitzenden 
Pfeffers verdrängt geworden zu seyn scheint. ~ Die 
Indianer schneiden die frischen, weniger scharfen 
Ingwer- Wurzeln in dünne Scheiben unter die Salat- 
Kräuter. — Auf Martinique speist man die jungen * 
Wurzeln roh mit Rindfleisch — Jaequin, und auf 
Cayenne gekocht, wie Rüben. Auch gtgniefsen die 
Indianer den gepulverten Ingwer auf Brot gestreuet.— 
In China uncTin Ostindien werden die frischen Ing- 
Verwurzeln in Honig, öfters noch in Zucker- Sirup, 
«ingemacht. Zu diesem Zwecke läfat man die ausge« 
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suchten Stück« der noch nicht ganz ausgewachsenen 
Wurzel 8 -—IO Tage in frischem, oft erneuerten Was* 
•er liegen , und kocht sie dann zu wiederholten Malen 
mit einem Sirup von weifsem Zucker ein. Indessen 
kommt dieser eingemachte echt Ostindische Ingwer 
nur selten im Handel vor, indem man in mehrern •> '.. 
Handelsstädten, wie z. B. in Venedig, die trocknen 
Wurzeln einmacht, wodurch man ein weit schlechte- 
res Präparat erhält. Der echte tingemachte Ingwer 
mufs eine helle Bernsteinfarbe haben > fast durchsich- 
tig seyn, und in einem .hellen Sirup liegen. — Der 
eingemachte echte Ingwer ist allen Personen » die an 

1 Mägenschwäche und den davon abhängigen Beschwer- 
den leiden, als ein erwärmendes, die Thätigkeit de*, 
Magens erhöhendes Mittel, sehr zu empfehlen; min 
geniefst zu diesem Zwecke ein Stückchen davon vof 
dem Essen. — Bei den Gastereien der Sibirischen 
und Russischen Kauileute geniefst man die mit Zucker 
überzogene Ingwer- Wurzel als eine wohlschmeckende 
Leckerei zum Nachtisch« — In Westindien, auf 
dem Cap u. s. w. geniefst man häufig einen AufguÜl 
von Wasser auf Ingwer - YVurzeln , beliebig mit Zu k« 
ker und Milch, als ein vortreffliches, erquickendes 
und erwärmendes Getränk. — > Endlich infundirt „ 
man noch den Ingwer mit Essig, um letzterm einen « 

■ strengen Geschmack mitzutheilen« — Jo h. Nyberß 
(RemediaGuiueensia, quorumpraeside^4tiflmo Afz + 
lio collectionem primam progradu medicoetc. Johann , 
ncs Nyberg. Upsal. i8i3. Nr. i. vergl. Allgem. LV 
teratur-Zeit. 1816. Febr. Nr, 3o. S. 238. ) erwähnt ei- 

' ner neuen Gattung von Amomum unter dem Namen 
Amomvm latifq liv M Afztlii. Diese Gattung 
wächst in waldigen Abhängen der Berge der ßierra 
I/eona. Man bedient sich allenthalben auf der Küst# 
von Guinea der Frucht dieser Gattung zum Löschen 
des Durstes, im Verlaufe der Fieber. Die Säure der* 
selben ist angenehmer und feiner, als die Citionen* 
Säure. 

Amomitm Galanga, Loureiroi «. Alpiniü 
ixalanga. / 
r Amömlein; s. Sison Amomum. 

Arno tum fagiferum Banksii; f. Inoca* 
• jujs edulis, 
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Amour ettes. So nennt man in (Vr französi- 
sehen Küchensprache das Rückenmark der K.iiber. 
Man schneidet es in Stücken, giebt diesen durch Ein» 
legen in warmes Wasser eine gewisse Steifigkeit, zieht 
die harte Haut ab, legt sie einige Stunden 'in eine 
Marinade von Zwiebeln und feinen Kräutern, und be» 
.reitet sie dann wie eine Frittüre zu« 

Ampelis*, ijeutscij: Seidenschwanz. Der Name 
eines Vogelgeschlechts, welches, nach Linne, zur 
. ersten HauptcJasse der Vögel,, den Landvö^tln, und 
i «war zur 3teti Ordnung, den Singvögeln — Passeres — • 
gehört, und wovon es i3 Gattungen giebt, von denen 
j ii in* Amerika, eine in Afrika, und eine in.Europ« 
einheimisch sind. Letztere ist: 

Am felis garrulvs, Linn".; deutsch ! Seiden* 
> schwänz; europäischer, gemeiner Seidenschwanz} 

Seidenschweif, Böhmer, Böhmerl, Böhemleiri, 
Pjeffervbgel, Pjeffervögelchen, Sterbe-, Pest-, 
■ Kreuz* und Schneevogel, Haubendrossel, Böh- 
mische Haubendrossel, 2ktserl, ZinzirtUe, Ziece- 
rtlle, Winterdrossel, Schwätzer, Goldhahn, Schnee* 
Leschke; holt,, de Beemer; zw arte Mantel; Zyde- 
ttaart; Wipstaart; Sneeuwvogel; d^n, JZUekragei 
Silhetrost ; Vinbaerjugl ; schwed. Sidensvans; 
f. n gl. the waxen chatterer\ the bohemian chatterer\ 
tht silk tail ; französ. h jaseur j le jaseur de Bo- 
heme ; la grive bohemienne ; itajc. i7 beeco -frisone ; 
la gazza montana; galletio del bosco) ucc^llo del 
v mondo nuovo j span. et garrulo bohemo; el char- 
Jadori portug. Garca de Bohemia; russ. Swiri- 
stel; poxn. Jemioluchajedwabniczka. 

Bichslein gem. Nat. Gesch. Deutschlands. Bd. III* 

*(2fe Aufl.) S. 410. Tab. VI. 
Bilffon Nat. d. Vögel, übers, von Otto. Bd. IX. 
. * & 221. Tab. 33./&. l« 

Deutsche Ornithologie. Heft 9. Taf 6. 

Dieser, mit einem zarten, seidenartigen Gene* 
der von braun - aschgrauer Farbe, in mancherlei 
Schattirungen, und am Hinterkopfe mit einem schwar- 
, ztu Federbusch geschmückte, Vogel gleicht an Gröfs© 
fast der Röthdfossel, ist 0 Zoll lang, und mit aus* 
gespannten Flügeln 17 Zo.U breit; der" Schwanz ist 
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3 Zoll lang; sein Gewicht 4 Loth. Das eigentliche 
Vaterland des gemeinen St ulenschwan.zes ist wahr^ 
scheinlich der Norden von Europa, innerhalb oder 
nahe am Polarkreis« , von wo er im Spatherbste |ie» 
denweise nach DeutschJand, vorzüglich nach Böhmen 
und Thüringen (doch nicht jedes Jahr in gleicher An* 

. zahl), Rufsland, Frankreich, England und Italien 
kommt, und im Früjilinge wieder in seine Heiinath 
"zurückzieht. Er ist sehfgefräfsig; seine Nahrung h<%- 
steht im Semmer aus Insecten , im Herbste und WTn» 
ter aus allerhand Beeren, z. B. Wachholder , VogeK, 
Kreuzdorn Beeren u. s. v. Es läfst sich dieser V©gel 
sehr leicht fangen, indem er keine Gefahr zu kennen 
scheint; man fangt iön oft zufällig zugleich mit Tier- 
chen und Krammtsvögeln. Sein Fleisch, welches mit 1 
Uniecht von manchen Schriftstellern, z.' B. von 
Schiv tnhfeld, für schädlich gehalten wird, ähnelt 
dem der Drosseln , ist jedoch wohlschmeckender und 
zarter, und hat einen etwas bittern Geschmack. In 
einigen Gegenden Deutschlands, z. B. bei Hegen» 
bürg, nimmt sein Fleisch — wahrscheinlich nach dem, 

• reichlichen Genüsse der Wachholderbeeren einen 
vortrefflichen gewürzhaften Geschmack an, daher wol 
die Provinzialbeuennung: Pfeffervogel. — In Eng- 
land wird sein Fleisch) insbesondere die Leber, für 
eine grofse Leckerei gehalten — Sergius. Auch in 
Liefland werden diese Vögel häufig gegessen. Man 
bereitet sie zum Essen, wie die Krammtsvögel. 

Amp elop rasum; s. Allium Ampeloprasum, / 
Ampftr; s. Rumex. 

Ampfer , blutartiger, blütrother; s. Rumc» 

sanguineus. *' 
-Ampfer, dorniger; s. Rumex spinosus. 
A m pfe r , gemeiner; s. Rumex Acetosa. 
Ampfer, grauer* s. Rumex scutatus. 
* Ampfer, kleiner; s. Rumex Ace tose IIa. 
Ampftr, krauser, wilder*, s. Rumex crisputv 
Ampfer, Sauer- Ampfer*, s. Rumex Ace tos». 
Ampfer, Sauer-Amfer, kleiner, ackerUe* 

Bender*, s. Rumex Acetosella. 

Ampfer, Sch afa mpfe r; s. Rumex acetosella* 
Ampfer, schöner; s. Rumex pulcher. 
Ampfer, spitzblättriger* t s. Rumex acutus. 
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Ampfer, stumpfblättriger; s. Humes ob* 
tusus. 

Ampfer, zw eigrifflicher; s. Rurnex digynus. 
Ampoulan; eine Art Oliven — Duhamelj 
t* Olea europaea. 

Amsel; 8. Turdus, 

Amsel, fleisch* oder rosenfarbige; s. Tm> 
das roseus. 

Amsel, gemeine adtr graue; &. Turdus mctf. 

^4 ms el-M e ve; s. Sterna fisßipes. 
ilmsier; s. Mus cri ce t us, B Lumen b ach, 
Amtmanns- Apfel. Unter diesem Namen be* 
« ch reibt Sickler — Garten • Magazin iSorj. Nr. 5* 
S. 200. Taf. i5 b. — » einen Apfel, der etwa 3 Zoll * 
hoch, mit einer Vertiefung und einigen Beulen an 
der Spitze versehen ist. Sein Fleisch ist weife und 
locker, die Schale zart, gelb, an der Sommerseite 
roth , mehr oder minder geflammt; er zeitigt im, Sep- 
tember, und dauret 4 Wochen. Sein Geschmack ist 
angenehm. 

/ Amulett; heifst in der Küchen spräche ein allein 
*aug JEyern verfertigter Kuchen, der nur auf Einet 
Sehe gebackt wird, und den man beliebig mitÄpfeln* 
jungem Hopfen, Sauerampfer und Spinat, Sardellen* 
Schnitten geräucherter Ochsenzungen, Schinken u* 
i. w. zubereitet. 

Amygdalus, Mandelbaum. Dies 6 Gattung 
gen unter sich begreifende Pflanzen- Geschlecht ge- 
hört zur ersten Ordnung der iaten Classe, Icosan« 
.dria, Mooogynia. 

AhiroD alus commukzs, Linn.; deutsch t 
gemeine Mandel; der gemeine Mandelbaum; holl. 
Amandelboom; dan. Mandeltrue; schwed. Man* 
delträd; engi,. the almond -tree ; fraSz. Vamandief 
eomnmn; ital. ilmandorlo; Mandola; spän. AU 
.mendro; portug. Ahnendoeira; russ. Mindalnoe* 
derevo; poln. Migdalowe drzewo; Böhm. Mond- 
lowy ström; uvger. Mandola fa; inCaiko; Lau* 
— Forskai; ( ihm b. himhogui — Loureiro\ 
lv Cochinch. Hanh-nhon — . Loureiro. 
Linne Spec. pl td. Willdenow. Tom» IL F. IL 
P* $3*. 

Knip* 
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Kniphoff Cent. , VI. nr. 5. 

J. Kraft's Abhandlung von den Obstbaum in. Th.Jt» 
Wien. r79*. (Man findet in diesem Werke seht 
schöne Abbildungen des Mandelbaums und sei- 
ner Varietäten.) 

Bereits in den ältesten Zeiten scheint der Man* 
delbaum bekannt gewesen zu seyn ; denn schon The&- 
ph r as r und Hippocrates erwähnen desselben. Er 
ist, mit seinen vielfachen Varietäten, im nördlichen 
Afrika einheimisch , und wurde von dort nach dem 
südlichen Europa gebracht, woselbst er noch jetzt in 
«grofser Menge cultivirt wird. Er gedeiht seihst in 
Deutschland, besonders in den zwischen dem Rhein 
und Mayn gelegenen Ländern, unterliegt jedoch leicht 
den zu kalten Wintern. Indessen scheint der Man- 
delbaum ebenfalls auch in Asien einheimisch zu seyn, 
von wo ans er nach Griechenland, und zwar. nach 
Thasos, tiner von den Inseln des Archipeiagus, ver-* 
pflanzt wtudfe; daher die Mandeln von den Griechen 
thasische Nüsse genannt werden — Macrobius* 
Zu den Zeiten des Caro sind die Mandelbäume zuerst 
nach Italien verpflanzt worden. Die Römer nannten 
die Mapdeln griechische Nüsse* — Man hat versuche 
die Mandelbaume aus dem südlichen Frankreich nach 
Westindien zu verpflanzen; sie sind zwar daselbst 
fortgekommen, haben aber keine Früchte getragen. — 
Der Mandelbaum erreicht oft eine Höhe von 25 - 3ö 
Fufs, und ähnelt in seiner Form dem Pfirsichbaum, ' 
wiewol er einen stärkern Wuchs hat. Es giebt sehr 
viele Varie täten des Mandelbaums. Peter Cupani 
hat in Sicilien aUeifa 35 Spielarten- aufgezählt — Rth» 
fue$. Die vorzüglichsten sind folgende t 

*. DXR DlCXSCHALtÖE AlA N D ELM ATT M jtfJJ» 
GROSSEM. SÜSSER FRUCHT V ND HARTE* 

S c h a f. _e - , Amygdalus sativa * fructu majori; 
Amandier ä gros fruit doux; eine der dauerhafte- 
ten Arten» 

b. »EkMAHDElMAVJ* MIT KLEINER SÜSSER 

Frucht und harter Schale; Ai sativa, 
fructu minorij Amandier commun* 

C, DER MANDEt BAUM Mit GROSSER SÜSSEä 

Frucht und mürber Schaler Ai dulei», 

M 
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putamine molliori; Frauenzimmer* Mangel; Jor- 
dans- Mandel ; Valenziner- Alande}; Amandier 
ä noyau tendre ; Amandesdes Dames. Die Frucht 
läfst sich mit den Fingern aufdrücken. Die Schale 
der Frucht ist ei was rauher, als die der mit har- 
ter Schale, spitziger, und die Spitze meistens auf, 
eine Seite gekrümmt* 

d. DIE KLEINE S V S S E KRA C H - M AN D E X, Svt- 

tans-Mandel* Amandier ä fruit doux ei no- 
yau tendre; Amande Sultane; ist in der Pro- ' 
vence sehr häufig. 

e. der Pfirsich-Mandelbaum; Amygdalus 
persica — Duhamtl} Arnande Peche. Dieser 
Baum ist halb Mandel, halb Pfirsich, jedoch 
mehr Mandel, als Pfirsich, und wahrscheinlich 
durch die Befruchtung vom Pfirsichbaum entstan- 
den. Er ist unter den Mandel« und Pfirsich- 
Bäumen das stärkste Gewächs; seine Biüthe ist 

/ / ebenfalls das Mittel zwischen der Mandel- und - 
Pfirsich -Biüthe. Die Frucht wird bei jungen 
Bäumen ansehnlich grofs , und ist etwas platt ge- 
drückt. Das Fleisch der grünen Hülse wird ge- 
gen \ Zoll dick, und ist efsbar. wenn die Mandel 
reif ist, jedoch härtlich und ohn# vorzüglichen 
. Geschmack. Die Schale der Mandel selbst hat 
starke Vertiefungen, und ist fast wie ein Pfirsich- 
stein rauh , dick und hart. Die Mandel ist süfs, 
und gröfser, wie die ansehnlichste Krach -Man- 
del. 

f. DER MAN DE LS AU M MIT GROSSER GE- 
FÜLLTER B lüthe; Amandier a fleur double, 

g. DIE KLEINE BITTERE S T EI N - MAN D EL * 

Amandier ä petit fruit aroer. 

h. DIE GROSSE BITTERE STE I N -MaN D E L ; 

Amandier ä gros fruit amer. 

i. die bittere Krach-M.andel\ Amandier 
- a fruit amer et noyau tendre. 

Die länglichrunde Frucht des Mandelbaums enthält 
unter einem grünen, trocknen, nicht efsbaren Fleische 
•inen ländlich- plattgedrückten Stein, dessen Ober- 
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fläche mit vielen kleinen Löchern vergehen ist. bie- 
, «er £tein enthält einen Kern, welcher unter dem Wa- 
rnen Mandel allgemein bekannt ist. Die Kerne 
oder Mandeln sind mit einer braunen Haut überzo- 
gen , die mit erhabenen Strichen bezeichnet und mit 
einem gelblichen Pulver bestreuet ist; inwendig be- 
ßtehn sie aus einer weifseo, milchichten, ülichten, 
nufsartigen Substanz. Es giebt 2 Hauptarten Man- 
deln, süfse nämlich, un<di bittere; letztere sind je^ 
doch blofse Varietäten. Beide Arten machen be- 
kanntlich einen bedeutenden Handelsartikel aus. — * 
Was die süfsen Mandeln anlangi, so kommen mehrere* 
durch Jhre Gestalt und Güte sehr verschiedene Arten 
derselben im Handel vor. Alle im Handel vorkoim 
tnende Mandeln lassen sich überhaupt in 2 Haupt- , 
classen theilen. Zur ersten gehören die noch in ih- 
ren Schalen enthaltenen, von denen es wieder 2 Ar- 
ten giebt: nämlich die Krach- oderKrak-Mahd ein, 
welche man gröfstentheils zum Rphessen benutzt, und 
deren Schalen _so dünn sind, dafs sie sich mit den 
Fingern aufdrücken lassen, und die ha rtschaligen» 
Zur zweiten Classe gehören alle bereits ihrer Schalen 
(beraubten — Amygdalae exdorticatae. — Die mei- 
sten im Europäischen X^rofshandel vorkommenden 
Mandeln erhält man aus Italien, Slcilien, der Barba- 
rey , Spanien , der Insel Mallorca, Portugal und dem 
südlichen Frankreich. Die besten Mandela sind 
unstreitig die sp anischen , von denen man 2 Arten 
hat; die sogenannten langen von Malaga — die be- 
sten und theueirsten — und die breiten Valenz et 
oder Valentianisch en', welche von Alikante in 
grofser Menge ausgeführt werden. In Valencia giebt 
es 6 verschiedene Arten Mandeln: die Pa s tan n e ta- 
Mandeln, die — süfsen und gröfsern — ' JTk 1 e * 
M a n d e 1 n, die — gröfsern, äber schlechtem B 1 a n- 
cal • Mandeln , die weichscha lichten Mollar« 
Mandeln, die kleinern Commune- und Atnarga* 
Mandeln — Fischer* — Die in ungeheurer 
Menge von Mallorka ausgeführten Mandeln werden 
ebenfalls sehr geschützt. — Aus der Portugiesischen 
Provinz Algarrien erhält man über Faro die söge* 
nannten Pi t< man dein, eine vorzüglich gute Art*, 
in ovalen Paclieten mit* Matten 'beflochten« iici* 

M 'J 
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Wen liefert alle Arten Mandeln in vorzüglicher Menge 
und Güte. Man nennt dort die gröfsten und schönsten 
Mandeln Cavalerie; diese jedoch kommen nicht in 
den Handel, sondern werden von den dortigen Ein- 
wohnern, ihres schönen Ansehens wegen* zur Zierde 
des Nachtisches benutzt. Vorzüglich stark ist der Man- 
delbau im ehemaligen Val di Mazzara und Val di Noto. 
In letzterer Gegend gedeiht der Mandelbaum vorzüglich 
im steinichten und schwefelhaltigen Boden, am Fufce 
des Ätna. Die Sicilianischen Mandeln sind runder 
uhd dicker, als die Valenzer. — Die italienischen 
Arabrosin-Mandeln besitzen grofse Vorzüge vor 
den gemeinen itaiiänischen Mandeln, die man 
häufig aus Puglia im Neapolitanischen erhalt. « — Das 
südliche Frankreich (besonders die Provence, Lan- 
guedoe) liefert viele Mandeln ; sie sind weniger dick 
und länglichter, als die gemeinen Itaiiänischen. Die 
besten kommen aus dem Departement Dröme im Dau- 
phin e. C omta sehe ist eine Art Mandeln , die aus 
den Gegenden von Avignon in weifsen , eyrunden 
Körben über Marseille versandt werden ; eine andere 
ArtLanguedoker Mandeln nennt man Mola rissen. 
Die Barbarischen und Marokkanischen Mandeln sind 
von allen Arten, die im Handel vorkommen, die 
kleinsten und wohlfeilsten. Man erhält sie im nörd- 
lichen Europa meistens über Marseille und Venedig 
in kleinen Körben oder länglich geflochtenen Kabas- 
sen von i5o Pfund. — Merkwürdig ist es, dafs der 
in Süd -Amerika angepflanzte Mandelbaum zwar eine 
ansehnliche Grofse erreicht, und sehr reichliche Blü- 
dien, nie aber Früchte trägt — Azara. — Der Ge- 
schmack der süfsen Mandeln ist lieblich, süfs, nufs- 
ähnlich. Sie müssen irisch, glatt, dünn -hellbraun- 
schalig, leicht zerbrechlich , im Bruche weifs und 
glänzend seyn, sich zwischen den Fingern ölig an- 
fühlen lassen, ganz mild und rein schmecken. Zu 
verwerfen sind die runzlichten, vertrockneten, auf* 
gesprungenen, wurmstichigen, weichen, blassen, 
weifslichen oder schwärzlichen, inwendig gelben oder 
gelbfleckigen, löchrigen, feuchten, bestäubten, scharf 
und ranzig schmeckenden. Die süfsen Mandeln ent- 
halten das fette Öl — man rechnet } ihres Gewichts «■— 
in inniger Verbindung mit vielem Schleime und einem. 



Digitized by 



'ÄMTGDAJLUS. i%i 

ferinen Satzmehl , daher ihre nährende Kraft. Ihre 
mannicafaltige Benutzung ist allgemein bekannt. -7- 
Im südlichen Europa, wo man sie in sehr grofser 
Menge baut, werden sie von der armem Volksciasse, 
als eigentliches Nahrungsmittel, frisch sehr häufig ge- 
nossen. In Medien sollen, wie 5fr abo berichtet, 
mehrere Völkerstämme Brot aus Mandeln zubereitet 
haben. Bei uns kommen sie nur i>e trocknet , als eine 




wol man den Mandeln eine grofse nährende Kraft 
nicht ablaugnen kann,, so sind sie doch wegen ihres 
so beträchtlichen Ölgehalts schwer verdaulich, und er- 
fordern starke Verdauungskräfte, um so mehr, wenn 
sie schon etwas alt sind, das in Ihnen enthaltene öl 
sich also schon zur Hanzigkeit neigt. Der zu reichliche 
Genufs der Mandeln verursacht leicht Heiserkeit, in- 
dem sich das aus ihnen durclfs Kauen im. Munde aus- 
ge preiste Öl an die Häute des RacheDS und der Luft- 
röhre anlegt, daselbst bald durch die Wärrae scharf 
und fressend wird, und dadurch in diesen Theüen ei- 
nen leichten Grad von Entzündung erregt. Aach , 
setzen sich die kleinen Krümchen der zerkaueten Man- 
deln leicht in den Lücken und Winkeln des Muhdes 
und des Schlundes fest, und veruriachen dadurch ei- 
nen mechanischen Reiz, der nicht selten zur Entste- 
hung von kleinen Geschwüren Veranlassung geben 
kann. ■ Die noch grünen, halbreifen Mandeln 
werden, besonders im südlichen Frankreich, wie die 
Wallnüsse, in Zucker eingekocht, auch in Branntewein - 
und Wein eingemacht, und gewähren so eine sehr 
angenehm schmeckende Leckerei. — Die in Schmalz 
gebackenen Mandeln, nachdem sie vorher eine 
Zeitlang in einer Auflösung von Zucker in Rosenwas* 
ser gelegt worden, sind äufserst schwer verdaulich 
und verwerflich» Eben dies gilt von den in Ol ge : 
backenen und den sogenannten gebrannten oder 

£ trösteten Mandeln — Amandes a ta Praline. — 
etztere bereitet man durch das Kochen derselben in 
eine stark mit Zimrnt gewürzte Zuckerauflösuhg, wel- 
ches so lange fortgesetzt wird, bis alle Feuchtigkeit 
verraucht und der Zucke* körnig geworden ist. Slan 
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hat deren graue und rothe, Letztere bekommen ihr« 
Farbe von einem mit Cochenille, Alaun und gereinig- 
tem Weinstein abgekochten, W asser, worin der Zucker , 
aufgelöst wird. Die sogenannten weifsen. oder mit 
«iner geläuterten Zuckerabkochung (der man durch 
den Zusatz von Stärkemehl oder arabischen Gummi , 
eine gewisse Consistenz, und durch Zusatz von Am- 
braessenz, Cederöl, Orangeblüth * Wasser u. s. w. ei- ■ 
nen beliebigen Geschmack gegeben hat) überzogenen 
Mandeln sind ebenfalls eine bekannte, wohlschmek- 
kende Leckerei. Sehr ansehnlich ist die Menge und 
Mannichfaltigkeit der Speisen und Getränke, welche 
man auf eine mehr oder minder künstliche und zusam- 
mengesetzte Weise von den Mandeln unter den Na- 
men: Mandel -Milch • , Liqueur-, Suppen-, Brey«-, 
Sülzen-, Kuchen-, Torten- u. s* w. bereitet, von de» 
nen die vorzüglichsten unter ihren Namen zu finden 
sind« Ihre gröfscre oder mindere Verdaulichkeit und 
Nahrhaftigkeit ist sehr relativ, und hängt sowolvon der 
Menge der dazu angewandten Mandeln und von den 
Eigenschaften der übrigen dazu benutzten Ingredien- 
zien, als auch von der Art der Zubereitung selbst ab. 
Im Allgemeinen geben alle Zubereitungen der Man- 
deln, die mit Milch oder Mehl, oder mit Fleisch Gal- 
lerte gemacht werden , sehr nährende, doch aberseht 
schwer verdauliche Gerichte ab. — Überdem benutzt 
man sehr allgemein die Mandeln als Zusatz' zu meh- 
rern Speisebereitungen. Uber das öl , welches man 
2 iis den süfsen Mandeln erhält, 8. Artikel : Man. 

»tut* ' • 

delol. 

Die bittern Mandeln, die, wie bereits be- 
merkt, nur von einer Varietät des Mandelbaums her« 
lommen, enthalten zwar auch ein süfses QI, und zwar 
| ihres Gewichts; aufserdem aber ist in ihrer äufsern 
Haut eine geringe Quantität bitteres, ätherisches Öl 
enthalten , welches innig mit einem eigenen narcoti- 
schen Stoffe — der Blausäure — r (nrineipium zooti- 
nun narcoticum) verbunden ist, demselben Stoffe, 
der in den Blättern des Kirschlorbeerbaums und der 
Binde des Vogel- Kirschbaums — Prunus Padus — 
v. a. mehr enthalten ist. Die höchst nachteiligen 
Wirkungen dieses Giftes, auf welche vorzüglich P. 
J. 4. X>ßriei — hl?**, Nr. 3733 a. mm und nachhei 



r 

— 

Digitized-by Google 



AMYGDALUS. 



»83 



i > 



böte — Lite*. Nr. 2724 — aufmerksam machten, 
sind bekannt. TKiere sterben bald nach dem Genüsse 
der bittern Mandeln und der aus ihnen gemachten 
Zubereitungen; auch hat man beobachtet, dafs Kin- 
der nach dem Genüsse mehrerer bitterer Mandeln übel 
und betäubt wardcri^ andere gar epileptische Zuckun- 
gen bekamen — Liter. Nr. 2725. — Erwachsene 
scheinen indessen die bittern Mandeln in gröfserer 
Gabe vertragen zu können. In neuern Zeiten hat 
man von den bittern Mandeln zur Abtreibung des 
Bandwurm/s, und auf's .Neue wieder, zur Heilung 
hartnäckiger Wechselneber — wogegen sie früher he* 
reits Bergius empfohlen hatte — Gebrauch gemacht^ 
so wi* auch das aus ihnen destillhte Wasser statt des 
Kirschlorbeerwassers benutzt. — Der Genufs eini- 
ger bittern Mandeln soll bei dem Sodbrennen baldige 
Erleichterung verschaffen, wie diese Wirkung eben- 
falls vom Genüsse der süfsen Mandeln behauptet 
wird. — Dafs ihr Genufs die Trunkenheit verhütet, 
ist falsch. Indessen wirken sie incitirend auf dert 
Magen und befördern den Appetit. Manche Perso- 
nen geniefsen daher des Morgens nüchtern einige bit- 
tere Mandeln, ohne davon nachteilige 1 Wirkungen 
zu verspüren. — In diätetischer . Hinsicht bedient 
man sich der bittern Mandeln zu mehrern Speise- und 
Getränke » Zubereitungen,, deren Haupt- Ingredienz 
sülse Mandeln sind, um denselben ihren bitter-aro- 
matischen, den meisten Personen angenehmen Ge- 
schmack mitzutheilen.' — iöie Backwerke aus bittern 
Mandeln sind unschädlich, weil das Gift durch das 
Backen und Rösten verfluchtigt wird. 

%. Amygdalus nana,' L. ( Prunus inermis — 
Gmelin) Armeniaca persicae foliis — Bur- 
mann); deutsch: Zwerg- Mandel] Zwerg- Man- 
delbaum mit einfacher Bliithe\' Strauch- Mandel ; 
HOix. Ndantjes Amandel; »an, Dverg-Mandeltr'a\\ 
engl, the dwarf almond; franz. Vamandier naüi; 
Rirss. Bobowniky japan, Bayi Ü/nedos — Thuri 
oerg. , 

Linne' Sp. pl. /. c. p. 983. 

Kniphoff Cent, 6. Tab. 4. 

-Duhamel Arbr. fruit. L tab. 3. ' ; 1 
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Der Zwerg- M an del-Baum ist ein kleiner, 
etwa 3 bis 4 Fufs hoher Strauch, der in den nördli- 
chen Gegenden Asiens einheimisch ist, bei uns als 
Zierstrauch, wegen seiner schönen rosenröthen, wohl« 
, v riechenden Blüthen in Gärten gezogen wird ; denn 
seine rauhen, ey förmigen , zusammengedrückten 
Früchte, von der Gröfse einer Hasel nufs, sind leder- 
art'g 1 saftlos und ungen'iefsbar. Wenn sie reif gewor- 
den sind , so springen diese Früchte in 2 Theile, und ' . 
€8 fallt eine ey förmig spitzige, zusammengedrückte, 
gelblich graue, an den Näthen gefurchte Nufs heraus, 
deren Kerne, in Hinsicht ihrer Farbe und ihres bit- 
tern Geschmacks, den "Pfirsichkernen ähneln, — Man 
benutzt sie an mehrern Orten des Russischen Reichs, 
besonders in der Gegend von Astrachan, sehr häufig, 
um dem über sie abgezogenen Branntewcin einen 
Wohlgeschmack mitzutheiTen. Durch das Auspres- 
sen gewinnt man aus ihnen ein bitterhaftes Ol , wek 
ches zur Bereitung der Salate benutzt, diesen einen „ 
angenehmen Geschmack mittheilen soll, und welches - 
mit Weingeist an der Sonne digerirt, diesem die Bit* 
1 terkeit mittheilt und süfs wird — Pallas, 

» P • • • • . 

3, Amy G&ALV3 pers icA, L. ( Persica vulgaris* 
Miller; Persica molli carne , tt vulgaris — 21 a u« 
f , h i n 1 Malus ptrsica — Plinius \ 1 Itpn x rj fiykiot 

ioscorides); deutsch; der Pfirsichenbaum \ 
Pf ersieh; Pfirsching; Pfirsich; Pferschke; Pfir^ 
$ike* y hoi.l«. Persikboom; dän, Persiketrä; Fer** 4 
hentia; schwer. Ptrsiketrad; engl, (he peack 
irce; franz. le pecher; itax. pesco; persico ; sp an, 
</ melocoton; portxjg. pteegueiro; pessegueirof 
süss. Persik; Pcrsikowae direwo; poln. Bro,sk* 
winia drzewo\ chln. Jao ho gin — X.ourciroJ 
in CocHiNcn. Gay daa nhon — Z<o ureivo % 
Jjinne Sp. pL l. c, p, 482, 
MlackwtlU 'tafk 101, 

Der Pfirsichbaum stammt höchst wahrscheinlich 
aus Persien, wie Plinius--* Hist. nat. Üb. \5. c.23 — 
versichert, und wie auch der schon oft sehr verstünv' 
jnelte Name zu beweisen scheint. Von Persien aus 
wurde er zuerst nach Rhodus^und Ägypten , von dort 
Ü$ch Griechenland verpflanzi^^T/u of hrast, von 

\ . 
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hier aber nach Italien, und dem übrigen Europa ge- 
brächt* — Erst 3o Jahre vor Plinijus wurden die 
Pfirsichen in Rom bekannt, und damals stand der Preis 
der auserlesenen Pfirsichen so hocli< dafs man das 
Stück mit 3oo Sesterzen bezahlte. Dafs die Granat- 
äpfel des alten Testaments nichts anders, als Pfirsichen, 
find, hat 5 i ekler in seiner Geschichte der Qbstcul- 
tur bewiesen. — Ob der Pfirsichbaum wirklich 
noch jetzt , wild wachsend in Persien angetroffen werde« 
, bleibt zweifelhaft, da er auch dort langst schon culti- 
virt wird. In seinem natürlichen Zustande erlangt 
er eine Höhe von i8— .20 Fufs und die Dicke eines 
Arms. Auf die einzelnen , ungestillten , weifalich- ' 
rosenrothen, bereits im April, neben den Plattknos- 
pen oder aus den Winkeln derselben hervorbrechen- 
den Blumen folgen Früchte, die nach Verschieden- 
heit der Art, vom August an bis Ende Octoberf 
reifen, und im Wesentlichen mit denen des Mandel- 

1 baums zwar übereinkommen , jedoch schon in Hin- 
sicht ihrer mehr runden , auf der einen Seite mit ei- 
ner läuglich tiefen Furche versehenen Gestalt, noch 
mehr aber in Hinsicht des saftigen, weichen« vor- 
trefflich Schmeckenden Fleisches von jenen auf eine 
so unverkennbare Weise abweichen. Auch weicht 
die von dem Fletsche bedeckte Nufs (oder Stein) durch 
ihre Härte, runde Gestalt und «furch die weit gröfsere, 
von tiefen Furchen hervorgebrachte Rauhigkeit der 
Oberfläche von den Mandeln ab. In dem Steine ist 
ein bitter schmeckender, länglich - runder Kern ein- 
halten. — Die Jahrhunderte hindurch in sehr vielen, 
sehr von einander in Rücksicht des Bodens sowol, als 
des Klima s , abweichenden Ländern forlgesetzte Gut; 
tur des Pfirsichbaumes hat bei ihm, so wie bei andern 
Gewächsen , grofse Veränderungen hervorgebracht, 
die sich sowol in den Blättern , als vorzüglich in den 
Früchten zeigen. Dadurch sind denn nach und nach 
m~ schon Plinius gedenkt mehrerer Arten ein* 
so grofse Menge der mannichfalugsten Spielarten ent» 
Standen, die durchfärbe, Grofse, Geschmack, UeU 
fungs-7eit u. s. w. von einander abweichen. Schon 
längst haben sich, die Pomologen mit der Classiuca* 

x fion derselben beschäftigt , wiewol nicht zu läugnea 

ist, dafs eine Axt oft mehrexe^Naujeo hat, und Ui* 
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durch leicht Verwirrunge n verardafst werden. Den 
Haupteintheilungsgrund der verschiedenen Pfirsich* 
Arten nahm man langst schon, theils von der min- 
dern oder starkern Verbindung des Fleisches mit dem 
Steine, theils von der Beschaffenheit der Oberfläche 
der Frucht her. — Auf ersterm Eintheilungs- " 
gründe beruht dieEintheilung derPfirsichenin solche, 
deren Fleisch sich nicht von dem Steine lösen läfst 
— männliche Pfirsichen, Pavies — und sol- 
che, deren Fleisch sehr leicht vom Steine zu trennen 
ist — weibliche Pfirsichen, Peches. Auf 
letzterm Eintheilungsgrimde beruht die EinthejU 
lung derselben in rauhe, weil lichte und in glatte. 
Erstere werden bei uns «am häufigsten gezogen. Si.e 
sind mit einer feinen Wolle überzogen , die ihnen ein 
Sammetartiges Ansehen giebt. Letztere (Amygdalus 
persica Variet. ß — Nucipersica, Linn. — Nuciper- 
sica, quae nueum juglaodium faciem repraesentat — 
Sauhin — Amandier Noyau — Nufspfirsiche — ) 
nennt man in England und Deutschland Necta-ri- 
zien. Sie werden weniger häufig gezogen, doch giebt 
et auch verschiedene Arten derselben , von denen 
mehrere sehr wohlschmeckend sind. Schon Plinius 
(Hist. natur. I. i5. c. 12) hält die Nectarinen — Per- 
sica duracinä — für die beste Pfirsich- Art; und Api~ 
cius lehrt sie mit Salz, Essig und Saturey einzuma- 
chen, ingleichen sie zu dämpfen* 'Nach Amatus 
Versicherung sollen sie schon längst in Spanien, zu- 
mal mit Wein eingemacht, für eine vorzügliche De- 
licatesse gehalten seyn — Bauhin. In Frankreich, 
theilt man alle bekannte Pfirsich- Arten in folgende 
4. Familien ein: 1) P-eches, mit wollichec Ober- 
fläche, von lockerm, saftigen, markähnlichen, sich 
leicht vom Steine lösenden Fleische; 2) Favies* 
mit gleichfalls wollicher Oberfläche, aber feste rm, sich 
vom Steine schwer lösenden Fleische; 3) Violet- 
tes, mit glatter Oberfläche, von festem, sich aber 
leicht vom Steine lösenden Fleische; 4) Brugnons, 
mit glatter Oberfläche, von lockerm, aber mit dem 
Steine fest verbundenen Fleische. — Duhamel 
führt 43 verschiedene Arten Pfirsichen an, die in 
Frankreich cultivirt werden. Christ hat folgende 

der Pfirsichen festgesetzt, von denen 
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hier bldfs die Namen folgen ,-4ndem das Charakteristi- 
sche jeder Art sowol, als der vorzüglichsten, vod an 
dem Pomologen festgesetzten Arten, im Verlaufe 
dieses Werkes unter ihrem Namen angegeben wer- 
den wird. ' •' 

I. Wo 1 lichte Pfirsichen: 

A. deren Stein sich vom Fleische ablöst. 

a. gefärbte, mit schmelzendem Fleische, 
i. die Genueser Pfirsiche» 

'.. , ' 2. die grofse Prinzessinopfirsiche. 

. 3. die rothe M agc lahme. k * :t 

4. die Doppel- Montagne« 

5. die Edclpfirsiche. 

6. der" Bürdiner. 

7. die Kanzlerpfirsiche. ( 

8. die Maitheserpfirsiche. * 

9. die frühe Purpurpfirsche. 

10. die Venuspfirsiche. 

11. König Georgspfirsiche ; in Hofland: die' 
Swolische. * 

12. die Sanftfärbige; * ' 

13. die weinhaYte Fromentiner Pfirsiche* 
^ . 14. die'rothe Frühpfirsiche. 

15. die gelbe Pfirsiche, gelbe Alberge, Saf- 
franpfirsiche. 

16. die schöne, frühe Peruvianerinn. 

17. die grofse Blutpfirsiche, der Kardinal 
Fürstenberg. 

.. • .... 

b. gefärbte, mit feistem Fleische. 

18. die Galante, oder Bellegarde» ' . 

19. die Wunderschöne. . 

20. die kleine Lieblingspfirsiche. 
2li die persische Pfirsiche. 

22. die portugiesische Pfirsiche. 

23. die Schöne von Vitry, die späte WiUfc 
derschöne. 

24. die woUichte Nivette. 
«. ungefärbte wollichte Pfirisichen. » % , f 

aa. mit schmelzendem Fleische« * 

25. die weifse Frühpfirsiche. \ 

26. <üc weifse Magdalene, 
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bb. mit hartem Fleische. 

, 27. die Pfirsiche mit gefüllter Blüthe; die 
Rosenpftrsiche. 

B. deren Stein am Fleische angewachsen ist. 

a. gefärbte. 

2$. der montröse Härtling; der rothe Härt- 
ling von pomponne. 

b. ungefärbte. 

29. diegrofse Charlestowner Anariaspfirsiche. 

30. die kleine Charlestowner Ananaspfirsiche. 

II. Glatte oder nackte Pfirsichen. 
. A. deren Stein sich vom Fleische ablöset. 

» * 

a. mit schmelzendem Fleische. 

31. die Goldnectarine. 

32. die weifse Nectarine. 

33. die Kirschpfirsiche. 

34. die kleine frühe Violette. 

35. die grofse rotbe nackte Frühpfirsiche. 

b. mit hartem Fleische. 

36. Newingtons Nectarine. 

37. die gelbe platte Pfirsiche. 

B. deren Stein sich nicht vom Fleische ablöset. 
• a. mit hartem Fleische. 

38. die violette Brugnon. 

39. die violette Muscateller , auch römische 
ii - Nectarine. 

b. mit weichem Fleische. 

40. die späte Violettprirsiche; die marmorirte 
Violette. 

Es bedarf kaum einer Bemerkung, welchen grofsen 
Einflufs der Boden, die Art der Cultur, und insbe- 
sondere das Klima auf die Güte der verschiedenen 
Pfirsich- Arten habe. Wie sehr unterscheiden sich 
die selbst nur in den südlichen Europäischen Ländern 
wachsenden Pfirsichen, durch ihre Menge, Grofse, 
Saftigkeit, Zartheit des Fleisches, und Wohlschmek- 
fcenheh, von den im nördlichen Deutschland* und in 
den noch nördlicher gelegenen Ländern cultrvirte'n, 
die selbst nur durch die sorgfältigste Cultur, kaum 
im Freien, meistens nur an sehr geschützten 
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Standörtem , auf Mistbeeten und in Gläshäusern ei- 
nige rmafsen gedeihen , mit denen aber, die auf freiem 
Felde zur Reife kommen , keinesweges zu vergleichen 
sind; eine Bemerkung, die bereits der bekannte ältere 
Pomologe, Quintinye, machte. — In den Län- 
dern des Orients, besonders in Pcrsien, gedeihen die 
Pfirsichen, nach dem einstimmenden Zeugnisse der 
Reisenden^ ganz vorzüglich. So fand Gmilin in 
Jspahan ganz vortreffliche Pfirsichen. Die in Persien 
häufig gezogenen Pavies* SclwbduJa genahnt, 
betragen oft ein Pfund an Gewicht, und sind sehr 
wohlschmeckend. Sie halten sich bis in März frisch, 
werden auch getrocknet versandt. Noch vorzüglicher 
yon Geschmack, gröfser und saftiger, jedoch weniger 
zum Aufbewahren geeignet, sind die in Persien cuU 
tivirten Luli's — Peches — , zu welcher Art wahr* 
•cheinlich die O u 1 o u gehören , welche Otter — Vo> 
yage en Turquie et en Perne. Paris 1748. Tom. »I. 
p. 206 — zu Ispahan geoofs, und die er allen Pfirsich- 
arten, in Hinsicht ihrer Gröfse und Wohlschmeckend 
heit, vorzog. Bei Mosul in Persien fand Andersen 
-~ Oriental. Reisebeschr. 1669. S. 170 — Faustgrofse 
Pfirsichen, von köstlichem Ge sei im acke, die auf der 
einen Sehe blutroth , auf der andern weifs waren. — 
In Kislar und Astrachan giebt es ebenfalls vortreffliche, 
grofse Pfirsichen ; — die Pfirsichen von Babahda» 
40 Werste von Ismail gelegen , werden für die schön- 
sten und gröfsten in Kuropa gehalten — v. Carrw* 
penhausen. Von vorzüglicher Güte sollen auch di$ 
bei Smyrna wachsenden seyn , so wie die auf Isle de 
France _ Sonnerat. Auch auf den Inseln des Ar- 
ehipelagus, besonders auf Tenedos — de la Mottray et 
auf Zante — Chan dl er; in der Barbarey — S/i an- 
trifft man Pfirsichen von treiflichem Geschmacke und 
ungewöhnlicher Gröfse — von 20 bis 24 Loth — an. 
Am Kanal von Konstantinopei wachsen wohlschmefc. 
lende Pfirschen — Schiefli Agaschi — in Ober- 
Aufs. Vorzügliche Arten sind: Arma Schiefteli, Du* 
rati Schiefteli u. s. w. — S e s t i n L In den südlichen 
Provinzen von China und in Cochincbina bleiben die 
Pfirsichen nur klein, und sind auch weniger wohl- 
•chmeckend, als in Portugal — Loureiro. Niehl 
in allen Gegenden von Amerika haben die von Eui* 
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päern gemachten Versuche, dort den Pfirsichbaum 
anzuziehen, gleich günstigen Krfoig gehabt. Sosol- 
len in Paraguay die Pfirsichen nicht wohl gedeihen — 
Azara y desto besser £erathen sie am la Piata Strom, 
und um Buenos Ayres, woselbst man sie aufzubewah- 
ren pflegt. Zu diesem Zwecke zieht man ihnen die 
Haut ab, schneidet das Fleisch in dünne Scheiben, 
trocknet es bis zu euiem gewissen Grade, legt dies© 
Scheiben übereinander, bindet sie stark zusammen, 
und verpackt sie in Körbe. Will man nun diese Pfir- 
sichen geniefsen, so löset man das Band, hackt das 
Fleisch klein, kocht es mit etwas Wasser, Wein und 
Zucker eu einer Kompotte, welche von einem sehr 
angenehmen, pikanten Geschmack. jst — FeuilUe t 
In Chili gedeihen die Pfirsichen vortrefflich; es giebt 
dort 14 Arten, mehrere von 32 Loth an Gewicht — 
v. Zimmermann; auch sind aus Chili 4 bis 5 Arten 
Pfirsichbaume, die in Europa noch ganz unbekannt 
sind, nach Buenos Ayres gebracht worden — Azara* 
In den südlichen Provinzen von Nord- Amerika, z.B. 
in Pensilvanien, giebt es vortrefflich schmeckende 
Pfirsichen; sie werden so reichlich cultivirt , dafs man 
mit ihnen die Schweine füttert. Indessen sucht rnanv 
diese vortreffliche Frucht noch zu conserviren. Zu 
diesem Zwecke werden die Pfirsichen in 4 Theile ge* 
schnitten, mittelst eines Zwirnfadens in freier Luft 
aufgehängt Hind getrocknet, sodann in einem Gefafse 
aufbewahrt. Da die auf diese Weise getrockneten 
Pfirsichen indessen leicht der Fäulnifs unterworfen 
sind, so verfährt man auch noch auf folgende Weise: 
Die gleichfalls in 4 Theile zerschnittenen , an der 
Sonne getrockneten Pfirsichen werden, wenn sie durch 
dies Verfahren einen Theil ihrer Saftigkeit verloren 
haben, in einen Backofen geschoben, aus dem man 
das Brot eben herausgenommen hat, und darin eine 
Weile gelassen. Man nimmt sie aber bald heraus, und 
legt sie an die freie Luft. Hierauf werden sie aber- 
mals hinein geschoben, und so wird diese Procedur 
so lange wiederholt, bis sie trocken sind, und aufbe- 
wahrt werden können. Man badet sie entweder in 
Torten und Pasteten, oder sie werden auch so ge- 
kocht und zubereitet, wie in Deutschland die Äpfel 
und Birnen. — Auch in Virginien gedeihen die 
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Pfirsichen sehr reichlich — Bur'naby. — Man bc* 
nutzt sie daselbst zur Bereitung e*ines Brannteweins, 
der allgemein beliebt ist, und dem man noch durch 
das Hineinwerfen getrockneter Birnen einen beson- 
dem Wohlgeschmack rnitzutheilen bemüht ist * — 
Weld.* — lu Kentucky werden ebenfalls eine Meng** 
Pfirsichbäume zum Behufe des aus ihren Früchten zu 
destillirenden Brannteweins, der selbst bis nach Neu> 
Orleans verführt wird, cultivirt« Der gewöhnlich« 
♦Preis eines Gallons — 4 Maafs — ciieses Pfirsich« 
Brannteweins — Peach Brandy — pflegt ein Piaster 
zu seyn s. C A, Fischer's Reise - Bibliothek. 
Bd. Iii. S. 140.— In Carolina und Louisiana giebt- 
es ebenfalls. eine Menge köstlicher Pfirsichen, — In 
Neu- England wird aus den Pfirsichen ein . schöner, . 
geistiger Most bereitet. Von allen europäischen Obst- 
baumen gedeihet in Neu- Südwallis der Pfirsichbaum 
am besten. Ganze Felder sind mit demselben be- 
pflanzt, und man erntet die Frürhte in einer solchen 
Menge ein, dals man damit die Schweine zu füttern 
pflegt. Indessen sucht man sie auch zu dörren , um 
sie dadurch für die Zukunft aufzubewahren. Man 
benutzt sie ebenfalls zur Bereitung einer ziemlich 
wohlschmeckenden Art vdn Obstweiu und eines nicht 
weniger schmackhaften Brannteweins — PerOn. — * 
Aul dem Cap geratheu die Pfirsichen weniger •— v s. 
Kindersl ey Briefe von der Insel Teneriffa u t s. w. 
Lpz. 1777. S. 56 — , wlewol Andere, z. B. de la 
Caille, auch dort wohlschmeckende Pfirsichen ange- 
troffen haben wollen« — Auf der Insel St. Helena sah 
Forsttr im», Garten des Gouverneurs, einen Pfirsich* 
bäum von der Gröfsc einer ansehnlichen Eiche , der 
bereits im März sehr schöne Früchte, von vortrefflich 
gewürzhaftem Geschmacke, trug. — 'In Frankreich» 
besonders in den mittäglichen Provinzen , wo man 
schon langst sich die Cultur der Pfirsichbäume (um 
die sich zuerst ein gewisser Girardot verdient 
machte) sehr eifrig angelegen seyn liefs, wie die«, 
auch die von den Pomologen angenommenen franzö- 
siechen Benennungen der Pfirsicharten beweisen, ge* 
dfcihen die Pfirsichen •* vorzüglich, dafs Maillet — 
Descriptlon de PEgypte. Tom. II. p. 106 — %ie selbst 
den in Ägypten wachsenden votzieht., Eine in Fiaofe 
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reich iintet dem Namen Pavie de Pompooe be- 
kannte PJirsichart erreicht nicht selten das Gewicht 
von einem Pfunde und die Gröfre von 14 Zoll irn 
Um/ange — Duhamel — ' GaridcL — In Italien, 
$0 wie in Spanien, werden nicht' minder sich durch 
Gröfse und Wohlgeschmack auszeichnende Pfirsichen 
gezogen* — In England werden die Neciarinen vor- 
züglich geschätzt und cultivirt; man hält die grünen, 
die Musk Nectarinen, die rothen Roman -Nectarinen 
u. s. w. für besonders schöne Arten. — Die Pfn> 
I eichen werÄen überhaupt fast einaüramig für eine der 
leckersten Früchte gehalten — Zuckert — Duha- 
mel; nur Schade, dafs sich ihre Haltbarkeit nach der 
Reife nur auf so wenig Tage beschränkt. Welche 
Art in Hinsicht des Wohlgeschmacks den Vor» 
zug verdiene, darüber sind die Meinungen der Porno- 
logen sehr getheilt. So giebt Duhamel der Adrai« 
xable den Vorzug vor allen Arten, de la Quinti* 
nye dagegen der Violette hätive; Liger nennt 
die llrugnon violet musque, die Pavie Ma« 
delaine und Pavie de Pompone als die vor- 
züglichsten Arten. Je saftiger überhaupt eine Pfirsiche 
und je weicher ihr Fleisch ist, so dafs es gleichsam 
im Munde schmelzt, je zarter und dünner die äufsere 
Haut ist, und je leichter sie sich abziehen läfst, je weinar- 
tiger, aromatischer, süfser ihr Geschmack ist, um desto 
mehr Vorzüge besitzt sie. Verwerflich sind dagegen 
die dickhäutigen Pfirsichen, deren Fleisch hart ist, 
und zu fest am Steine hängt, dabei zäh, mehlig ist, 
und säuerlich herbe schmeckt. — Am gewöhnlich- 
sten und allgemeinsten geniefst man die Pfirsichen roh, 
ohne alle Zubereitung; doch auch geschält und in 
Stücke geschnitten, mit Zucker f Zimmt bestreuet, 
mit geschalten Mandelschnittcben und Citronenschale 
garnirt, und mit Malvasier begossen, als Pfirsich- Sa* 
lat. Eine sehr erfrischende und wohlschmeckende« 
aber freilich kostbare, Kalte -Schale wird von dem, 
aus reifen Pfirsichen geprefsten Safte verfertigt, den 
man mit Zucker, Gewürzen und Champagner oder 
andern feinen Weinen vermischt und mit Schnittchen 
reifer Ananas vermengt« — In der Wetterau wird 
der ausgeprefste Pfirsichen -Saft, mit Zucker und rothem 
Wein vermischt, als Getra.uk, welches unter dem 

Namen 
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Namen Loppel bekannt ist t / gern genossen. Nach 
JLangley seilen sie am besten schmecken , wenn sie 

* einige Tage, nachdem sie vom Baume abgenommen 
sind , liegen bleiben. — - Wiewvl man die guten Ei- 

* genschaften der Pfirsichen nur verringert , wenn man 
sie anders als roh geniefst, so sind dennoch mehrere 
künstliche Zubereitungen derselben gebräuchlich, von 
denen mehrere den Zweck haben, diese schöne Frucht, 
die sicli wegen ihrer Saftigkeit nicht lange conserviren 
Jäfst, für den Winter aufzubewahren; auch benutzt 
man sie zur Bereitung mehrerer Speisen und Geträn- 
ke. — Die reifen Pfirsichen werden an manchen 
Orten mit Zucker ganz eingekocht, auch, besonder* 
im südjiclien Frankreich, in Weingeist eingemacht* * 
Durch letztere Zubereitung lassen sie sich freilich , 
lange conserviren, verlieren indessen durch die Strenge 

, des Brannteweins fast gänzlich den ihnen eigentümli- 
chen Wohlgeschmack. — Man pflegt ebenfalls in 
Frankreich gewisse Arten Pfirsichen, vorzüglich Je 
gros Pavie de Pompone in Essig, wie Gurken, 
einzumachen.' Auch halb reif und noch grün werden 
die Pfirsichen mit Zucker eingekocht, und so einge- 
macht. Auch werden die reifen Pfirsichen, vorzug- 
lich im südlichen Frankreich , nachdem sie gelind ge* 
rostet, mit geläutertem Zucker übergössen, sodann 
allmahlig getrocknet, mit gestofsenerA Zucker be« 
streuet und in Schachtein aufbewahrt. So berei. 
tet lassen sie sich conserviren und gewähren eine 

, angenehm schmeckende Confitüre. — Man berei* 
tet ferner noch Marmeladen (s# diesen Artikel) 
und Sulzen (s 4 diesen Anikci) aus reifen Pfir- 
sichen, und benutzt beide, um Torten Und ande- / 
res Backwerk damit zu füllen. Das Trocknen der 
Pfirsichen ist bei uns eine weniger übliche* Methode, 
die Pfirsichen zu conserviren: auch soll nur die so- 
genannte Blut- Pfirsiche zu diesem Zwecke tauglich 
peyn. Man pflegt auch wol zu diesem Zwecke die in 
der Mitte von einander geschnittenen Pfirsichen in ge- 
Jauterien Zucket zu thun, und sie, nachdem sie darin 
einige Maie aufgekocht sino*, heraus Zu nehmen Und 
in eine Schüssel zu legen, damit der Zucker ablaufe/ 
Dann stellt man sie in einem Siebe mehrere Tage auf 
ei n tu warmen Ofen , kehrt sier alle 24 Stunden ura. 

N 
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bis sie ganz trocken sind und aufbewahrt werden kön- 
nen. — Appen' s Methode, die reifen Früchte 
durch das Einsetzen der mit ihrjen angefüllten Fla- 
schen im Wasserbade zu conservirrh, ist auf mehrere 
Pfirsicharten anwendbar. — Man kocht auch einen 
Sirup aus Pfirsichen, .mit und ohne Zusatz von Wein, 
dessen man sich zu mehrern Zwecken bedient. Auch 
wird aus de m Safte derausgeprefsten Pfirsichen mit dem 
Zusajze von Zimrut, Citronensafte , gestofsenen Pfir- 
sithenkernen, Wasser und Zucker ein Wasser be- 
reitet, welches sich aufbewahren läfst und zu verschie- 
denen Zwecken zu benutzen ist. Auf ähnliche Weise 
wrird aus den reifen Pfirsichen ein Pfir sfch-Li q ueur- 
wasser bereitet. .Sehr wohlschmeckend- ist auch ein 
aus Pfirsichen bereiteter R a tafia (s. diesen Artikel ), 
den man'bald mit, bald ohne Zusatz von zerstofsenen 
Pfirsichkernen und bittern Mandeln verfertigt, i Übri- 
gens giebt es mancherlei^ bald mehr, bald minder 
künstlich zubereitete Speisen aus reifen Pfirsichen 
z. B. mehrere Arten Eyerspeiseu und Backwerke, die 
unter den Namen Pfirsichstriezel, Pfirsich- 
torten, Pfirsichkuchen, PI irsichkräpfchen, 
Pfirsich koch u. s. w. hinreichend bekannt sind. — 
Eine sehr widersinnige Zubereiturigsart der Pfirsichen 
ist die: dafs man sie in Schmalz bratet, nachdem sie 
vorher in eine Klare von Wein und Zucker getunkt 
worden sind. Zweckmäßiger ist es, die Pfirsichen in 
heifser Asche zu braten, da man denn nachher die 
Haut abzieht und sie, mit Zucker bestreuet, geniefst. . 
Schon Cardanus rühmt die Wohlschrneckenheit der 
auf diese Weise zubereiteten Pfirsichen, und hält sie 
der Gesundheit zuträglicher, als die roh genossenen. — 
Mit Wein, Zucker und beliebigem Gewürze gedäm- 
pfte Pfirsichen, -wozu marj indessen die weniger 
edlen Arten und die unreifen benutzt; ein auf ver* 
schiedene Weise, sowoi von frischen, als von den iii 
Branntewein eingemachten Pfirsichen bereitetes C o m- 
pott, ein Pfirsich Gelee, Pfirsich-Bonbons, 
Pfirsich-Eis, glacirte Pfirsichen (Peches cU- 
# cees tri fruit) u. s. w. gehören zu sehr angenehm 4 
schmeckenden und beliebten teckereien. — I/ua 
Urtheile der altern und neuern Diätetiker über d e 
Zuträglichkeit der Pfirsichen weichen sehr von eii^i- 
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der ab. Zwar halten Di o s ho r i das und Plin iu g — , 
welcher letztere bereits die irrige Meinung «er Alten, 
als gäbe es in Asien und Persien giftige Pfirsichen, 
welche durch die Verpflanzung der Pfirsichbaume iii 
den fruchtbaren Boden Ägyptens ihre giftigen Eigen- 
schaften verloren hätten» widerlegte — den Geuufa 
derselben für unschädlich nntj sogar Kranken ange- 
messen; dagegen aber, A'etius sie ihrer kalten und 
feuchten Natur wecen für nachtheiüc hält. Paul von 
Agina versichert, dafs sie leicht Saure im Magen er- 
wecken und der Gesundheit nachtheilig wären. Auch 
Galtn — AJiment. fac. 1. 2. C. ig,~~ hält sie ihre* 
leicht in Fänlnifs übergehenden Saftes wegen für un- 
gesund, und räth, sie lieber vor, als nach dem 
Genüsse anderer Speisen zu geniefsen. — Die Saler- 
nitarviscbe-Schule setzt unter den 10 benannten verbo. 
tenen Spesen die Pfirsichen oben an* erlaubt sie in- 
dessen an einer andern' Stelle ( — cap. 42: — -) mit 
Most oder Wein . «u genifcfsen, damit ihre Kälte durch 
die Wärme des Weins gcmäfsigt werde, wogegen an- 
dere ältere Diätetiker, wie Eisholz, bemerken, dafs 
dadurch leicht eine Gährung entstehen und ein Puren* 
fall veranlagt werden könne. Auch Bruyerinug 
hielt sie ihres leicht in Faul nifs übergehenden Saftet 
wegen im schädlich, van Sw ic ten. dagegen empfiehlt 
bei Galienkfankbeiten die in Gerstenwasser abgekoch- 
ten Pfirsichen , welcher Rath indessen vieler Ein- 
schränkungen bedarf, -s»' Unstreitig gewähren die ed- 
lern, saftigen Pfirsichen, wenn sie völlig reif sind, ei- 
nen ungemein erfrischenden, kühlenden, erquicken* 
den Genufs, der gesunden Personen nur dann schäd- 
lich werden kann, wenn er in zu grofsem Überrhaaf* 
lind bei erhitztein ^Körper statt findet, indem dann 
Erkältung und Entzündung des Magens hervorgeru- 
fen werden kann; doch gilt dies ebenfalls von allen 
andern sehr saftigen* und deshalb stark kühlenden 
Früchten. Da indessen die edfei\ Pfirsicharten . so 
•ehr saftig sind, so können sie freilich wol nur im 
Übermaalse genossen, und bei Personen * die an 
Magenschwäcne und schwacher Verdauung leiden« 
leicht Sädre im Magen, und dadurch Aufstofsen* 
Sodbrennen, Coliken und Durchfalle hervorbringen* 
Ui ergiebt sich aus dieser du ich die Erfahrung sattsam 
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bestätigten Thatsäche, dafs alle Personen, die an 
Schwäche der Verdauungs* Organe leiden, die Pfir- 
sichen, so wie alles ?u saftige Obst überhaupt, nur 
mit grofser Vorsicht und sparsam geniefsen müssen, 
und dafs sie bessef thun, die Pfirsichen nur- Vormit- 
tags zu geniefsen und ein Glas edlen Wein oder Li- 
queur nachzutrinken, als solche bei angefülltem Ma- 
gen, nach reichlichen Mahlzeiten, zum Nachtisch zu 
nehmen, welche Regel bereits Cardanus ertheilt. 
Indessen können manche Personen die rohen Pfir- 
sichen , ungeachtet der Beobachtung der angefühlten 
Vorsichtsmafsregeln, dennech nicht vertragen, ohn« 
nicht vom Sodbrennen, Aufstofsen, Colikschmerzen 
u. s. w. geplagt zu werden; diese müssen den Genufs , 
der rohen Pfirsichen gänzlich vermeiden, und sich mit 
den gekochten, getrockneten und gedampften Pfir- » 
sieben, und den verschiedenen Zubereitungen dieser 
begnügen, wodurch freilich die Annehmlichkeit dieser 
Frucht gröfstentheils verloren geht, sie aber, eben 
weil durch diefe Zubereitungen das Saftige entfernt 
wird, leicht verdaulicher ist, vorausgesetzt, dafs durch. , 
jdie Zubereitungsweise solcher Speisen keine schädli- 
chen Nebenwirkungen veranlafst werden. 

Die Blätter des Pfirsichbaums sind officinell, 
wiewol sie nur selten angewandt werden, doch aber 
im Absude gegen Nieren- und Steinschmerzen von 
mehrern Ärzten gerühmt werden, auch in Milch ge- 
kocht (welcher sie einen Geschmack nach bittern 
Mandeln mittheilen), Würmer abtreibende Wirkun- 
gen äufsern sollen. Die im Frühlinge abgepflückten 
Blätter sollen eine abführende Wirkung äufsern. — 
Vabmont de Bomare. Sie enthalten, wie die bit- 
tern Mandeln, die Blausäure. Das aus ihnen destil- 
lirte YYasser wird zur Bereitung mehrerer Backwerke, 
statt der bittern Mandeln, angewandt; auch werden 
sie zur Bereitung der aus den Pfirsichkernen destillir- 
ten, unter dem Namen Per sie o bekannten, Liqueurs 
benutzt. — • DieBlüthen des Pfirsichbaumes, welche 
ebenfalls Blausäure enthalten, pflegt man zwischen- 
durch an mehrern Orten mit andern Salatkräutern 
vermischt, als Salat zu geniefsen. Sie haben eine. ge- 
linde abführende Kraft zu welchem Zwecke der aus 
ihnen verfertigte, unter dem Namen Sirup u I flo* 
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mm Persi cor um officio eile Sirup bei Kindern 
angewandt wird. —..Die Pfir sichke rne. enthalten^ 
aufser einem fetten Öle, ebenfalls die Blausäure. Mau' 
benutzt sie zur Verfertigung des, unter dem Na- 
men Persico, bekannten Brannteweins, auch 
»ur Verfertigung eines Ratafia. S. Hermbstädt* s 
Bulletin des Wissenswürdigsten u. 8. w. Bd. III. 
Mit Wasser Jäfst sich aus den Pfirsich kernen eine 
Emulsion bereiten. — In Frankreich destillirt man 
aus den Pfirsichkernen ein unter dem Namen: Eau 
de noyaux de peche, bekanntes Wasser, wel- 
ches sehr wohlschmeckend ist, und aus dem man mit 
dem Zusätze von süfsen Mandeln, Zucker , Zirumt 
und Eygelb eine sehr restaurirende Suppe verfertigt.— 
Ein Dutzend Pfirsichkerne , nüchtern genossen , sei- 
len den aus Magenschwäche entstehenden Schwindel 
heben — Valmont de Bomar*. 

Amylum; s. Mehl. 

Anacampseros; s. Sedum anacampseros. 

Anacardium; Nierenbaum. Linne brachte.» 
dies Pflanzengsschlecht, von dem bisher nur Eine 
Gattung: Anacardium occidentale bekannt ist, 
in die iote "Classe seines Pflanzen -Systems. Will- 
denotv hat es aber in die erste Ordnung der oten 
Classe, Enneandria, Monogyrüa, mit Recht versetzt, 
weil es nur mit 9 fruchtbaren Staubfäden versehen, 
der lote aber unfruchtbar ist \ — mehrere Blumen ha- 
ben nur 7 bis 8, aber in diesem Falle stets fruchtbare 
Staubfäden. Da indessen einige Blumen blofs weib- 
lich sind , so könnte dieses Pflanzengeschlecht auch 
in die 23ste Classe , Polygamia, gebracht werden. 

Anacardium occii>BNTALS t L. (Pomifera s* 
Prunifera Indien, nuet rtniformi — Catesby; Act- 
jou Pisvl Cassuvium — Rumph; Caschm 
Merian; Kapa mava — R[iede}\ deutsch: * 
Westindischer Nierenbaum; gimeiner Nierenbaum; 
Kaschunufsbaum; FAephanunlausbaum; Malack- 

* nüsse; weifse Mahagony; Akajoubaum\ hoix. 
. Catsjoe- Appelboom; Cadjoeappe.kn; Cachouappe- * 
len; t»an. Akaju - 'IVäd; engl, the casheiv-nut; 
m.ofzös. Vacajouäpommes; itau ü albero acaju; 
«pah. anacarMo oecidental; acajou; cajous; casu* 

» 
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caju; cajueiro. 
' Linne Spec. ph ed. WiUdenow. Tom. iL P. L 
P- 486. 

JSLumph herb. Amhoin. I. tab. 69. 

Blachtvell. tab. 369. 

Jacquln Amer. 124, tab. flg. 35. 

Dieser schöne, gegen 20 Fufs hohe, astreiche, 
in Hinsicht seiner Gestalt unsorn Birnbäumen ähneln- 
de Bäum wächst ursprünglich in Amerika und zwar 
eigentlich in Brasilien wild, ist aber durch die Portu- 
giesen nach Ostindien, Cochinchina u. s. w. ver- 
pflanzt. — Nach vollendeter Befruchtung verlängert 
sich der Fruchtknoten, und es folgt auf die rötjiliche, 
glockenförmige, am Bande mit 5 Einschnitten verse- 



hene, wohhiechende Blume, eine besonders gestal- 
tete Frucht; ein lleischiger, eyförmiger, gleichsam 
gewundener Körper, der anfangs grün aussieht und 
klein ist* nach und nach aber die Gröfse einer Citrone, 
oder, nach Andern, einer grofsen Birne erreicht, und 
gereift, eine glänzende, mit Gelb vermischte Purpur- 
farbe annimmt. Die äufsere Haut ist sehr glatt und 
fein; unter ihr befindet sich ein weifses, saftiges, 
schwammiges, gallertartiges — Labat — wohlriechen- 
des Fleisch, welches völlig reif einen süfs säuerlichen, 
etwas zusammenziehenden weinarügen Saft in grofser 
Menge enthäft,und welches man entweder ganzgenie fst, 
oder nur aussaugt und dann wegwirft. Alle Reisen- 
de versichern, 4a fs dies Fleisch, ungeachtet des et- 
was herben Geschmackes , sehr wohlschmeckend sey. 
Schon Pis o hält es für eine grofse Delicatesse, Man 
pflegt es auch zu kochen; doch soll es, roh, ange- 
nehmer von Geschmack seyn. — Mehrere Völker- 
stämme in Amerika bereiten aus diesen Früchten, irt* 
dem sie solche gähren lassen, ein weinartiges, berau- 
schendes Getränk — <• Aublet Hist. des plantes etc, 
Tom. I, p. 3f)2. — Übrigens sollen diese Früchte 
auch ein specifisches Mittel ge^en Magenbeschwerden 
'seyn, denen die Neger in Brasilien so häufig unter- 
worfen sind. — Mcn bringt diese Früchte auch, in 
.Vässer gepackt nach England, wo man ihren Saft dem 
Punsche beimischt, — Eigentlich ist aber diejenige 
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Substanz, welche man die Frucht dieses Baumes 

nennt, nur der Fruchtstuhl — Receptaculum — denn 
auf dessen breuern Seite befindet sich die eigentliche 
Frucht. Diese ist &ne, völlig wie eine Hasenniere 
gestaltete, einer Kastanie an Gröfse gleiche, glän- 

» sende Nufs, von schwärzlich aschgrauer Farbe. Ihre 
siufsere harte Schale besteht aus 2 Häuten, einer au- 
fsern und einer innern, dünnen, die Acajounufs 
selbst überziehenden, zwischen welchen eine, mit ei- 

i nem sehr scharfen, atzenden, ölichten Safte verse- 
hene schwammige Substanz befindlich ist. Unter den 
beiden Häuten liegt der eigentliche Kern, der di« 
Gestalt der ganzen Frucht hat, von blendend weifser 
Farbe, ölicht und mehlicht ist. Er läfst sich lange 
aufbewahren, ohne zu verderben. Sein Geschmack 
ähnelt dem der Wallnüsse , ist indessen weit zarter 
und lieblicher — Pis o — Jacquin. — Clusi us.m 
seinen Anmerkungen zu Garcias ab Ho rt o histor. 
aromat. p. 120 vergleicht den Geschmack mit dem der 
Pistazien. Andere, wie Ha rtsinh, und Madame 
Mtrian finden, dafs sein Geschmack 'dem der Portu- 
giesischen Kastanien ähnele; Markgraf und Aeix- « 
/io/ziehn den Geschmack ersterer noch vor. Nach. 
fihtedt und Firmin gleicht der Geschmack der 
Acajou- Nüsse dem der besten Mandeln, und über- 
trifft diesen noch 'an Wohlgeschmack. — Man darf, 
um diesen Kern von Seinen äufsern Häuten abzuson- 
'dem, die Frucht wegen des erwähnten ätzenden bat- 
tes/dessen Schärfe so grofc ist, dafs er,, auf die Haut 
gebracht, sogleich Blasen hervorbringt, nickt mit den 
Zähnen aufbeiTsen, sondern mufs sich dazu eines 
Messers bedienen. Auch'pflegt man die Kerne, ehe 
man sich ihrer zum 'Genüsse bedient, in kaltes Was- 
ser zu legen, um das etwa zufällig daran hängen ge- . 
J)liebene scharfe Öl — dessen sich die Frauenzimmer 
in Westindien als eines Schminkmittels, ingleichen 
zur Vertreibung der Warzen, Flechten und Hühner- 
augen bedienen — zu ehifernen. Man geniefst übri- 
gens die Kerne sowol roh, mit Salz, oft auch mit 
Wein und Salz, als auch, zum Nachtische, auf glü- 
henden Kohlen geröstet, durchweiche Zubereitung 
sie an Geschmack gewinnen, sollen. Auch benutzt 
man diese Nüsse zur Bereitung einer sehr wohlschmek- 
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kenden Chocila/e, die durch den beliebigen Zusatz 
von Cacaobohnen noch gewinnen soll. 

Anacardium Orientale*, s. Semecarpus Ana- 
cardium. 

Anaconda; s^Boa constrietor. 

Ananas* s. Bromeliä. 

Ananas, gemeine, efsbare; s. Bromelia 
Ananas. 

Ananas, sparrige 4 , s. Bromelia Acanga. 

Ananas, wilde; s. Bromelia Karatas. 

Ana$as- Apfel; s. Schlotterapfel. 

Ananas- Apriko *e; die Bredaische AprU 
hose*, Abricot d'Ananas; Abncot de Breda. Eine t 
der besten Aprikosen- Arten, von mehr platter, als $ 
yunderForm; die tiefe Furche ist meistens schief, so 
dafs die beiden Hälften ungleich erscheinen. Auf der 
Sonnenseite ist diese Aprikose stark roth betüpfelt, 
übrigens goldgelb, auch hochgelb, ohne Roth. Das 
sehr saftreiche, ganz rothgelbe, härtliche Fleisch 
ähnelt in Hinsicht des Geschmacks der Ananas* Diese 
Aprikose, welche gegen die Mitte des Augusts reift, 
wird übrigens nicht mehlig. 

Ananas- B aum* s. Cycas circinalis. 

4nanas-Birn*, Ananas Peer. Unter diesem 
Namen beschreibt Knoop eine sehr delicate hollän- 
dische Sommer* Tafelbirn. Sie ist nicht grofs^ platt, 
hat gewöhnlich 2 Vertiefungen vom Auge bis zum 
Stiel. Da6 Auge ist klein und steht, fast flach, und 
der. Stiel , der immer schief auf einer Seite steht, geht 
von der Spitze aus ohne alle Einsenkung. Die Schale . 
Ist papageyengrün, geibgräulich überzogen, wird beim 
Zeitigen gelp, und nimmt bisweilen auf der Sonnen- 
seite eine kleine Carminröttie an. Ihr Fleisch ist 
ziemlich zart, zuweilen etwas körnig, der Saft süfs f 
und überaus angenehm und bisamhaft; sie zeitigt im 
September. 

Ananas-JErdbeere* Fragaria Ananassa; Fra- 
garla grandiflora — Ehrhardt; Fraisier Ananas. — 
Sie soll aus dem Saaraen der Riesenerdbeere ( Erd- 
leere aus Chili — ) entstanden 6eyn, ist aber viel kiel» . 
»er, obschon ansehnlich, länglich und eyförmig, 
nianche aber auch rundlich, oben und unten etwas 

platt, Ihre Farbe ist glänzend bieichrotu und auf der 
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Schattenseite weife* und gelblich. Das Fleisch ist nicht 
so fest, als das der Chili- Erdbeere , aber 'der. Saft 
häufig, von sehr angenehmem Parfüm , der der Ana- 
nas gleicht. Sie reift später, als die übrigen Arten. 
Ananas- Vogel; s. Trochilus. 

Anarrhi chas. Der Name eines bereits von 
Gesner bestimmten und von den neuern Ichthyolo- 
gen beibehaltenen Fischgeschlechts , welches mehrere 
Gattungen unter sich begreift und zur 3ten Ordnung, 
den eigentlichen Fischen , und zwar zur ersten Ab- 
theilung derselben, den Kahlbäuchcn — Arodes — 
gehört. 

l. Anarkh icha 3 Lupu $ 9 Linn. ( Anarrhicha* 
Scansor — Gesner; Lupus mar inus); deutsch: 
der Seewolf; Meerwolf; Woljflsch; holl. Zee~ 
Wolf ; dän. Söe Ulf; Ulvjhh; Söesteenbideri 
8CHWEO. Sjö-Varg; ^ngl, the seß-wolf; the ra~ 
venous wolfish; franz. le löifj) marin; la crapau- 
. dine y it ai„ lupo mar ino; Jupaccio ; span, lobo ma- 
- rino; portug. lobo- marinho. 

Suckow Naturgesch. d. Thiere, Th. IV. Abtheil. L. 
S. 196. 

Bloch* s Fische Deutschlands. III. S. 1 %. Tab. 74. 

Es hält sich dieser Fisch, der eine Länge von 3 
bis 7 Fufs erreicht, und fast wie ein Aal kriecht, in der 
Tiefe der Nord- und Ostsee auf, und kommt nur zur 
•Laichzeit im May und Junius an die Küsten, beson- 
ders bei Helgoland, woselbst man ihn auch Klipp- 
fisch nennen soll. Firmin faud ihn auch im Meere 
bei Surinam. — Den Namen S e e w o 1 f hat er seiner 
Gefräfsigkeit und seines starken Gebisses wegen erhal- 
ten« Man fängt diesen Fisch häufig mit Netzen ; an 
den Norwegischen Küsten mit Speeren. Sein Fleisch 
wird häufig eingesalzen und gedörrt, doch auch, be- 
sonders in Norwegen, Island und Grönland frisch» 
jedoch grofstentheils nur von unbemittelten Leuten, 
gegessen. Es soll derb, fett, schmackhaft, dem des 
Aales ähnlich seyn. 

8. Anaxrhicbas mi#or; deutsch: .der kleine 
Seewolf. 

Ol äffen 1 s Heise durch Island. S, 592. Taf. 4^ 1 
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Das Fleisch dieser Gattung wird von den Islän- 
dern gegessen. 

Anas, Diesen Namen führt das erste Geschlecht 
der Schwimmvögel — Anseres — , worunter, nacft 
Linne , die En (en, Schwane und Gänsei als 
verschiedene Arten, begriffen sind, welche von neuem 
Ornithologen, z. B. den Herrn Bechstein, Bork- 
hausen un<l Meyer, als drei eigene Geschlechter auf- 
gestellt werden. Die efsbaren Gattungen dieses zahl- 
reichen Vogel- Geschlechts sind folgende nach alpha- 
betischer Ordnung: 

1. An äs acuta? Linn.; deutsch: die Spiefsente; 
der Pfeilschwanz; der Schwalbenschweif; der Spitz- 
schwänz , JLanghals, Sexvogel; die Pfriemenente, 
Pfeifente t Fasanente; hoj.l. Pylslaart; dän. Vin- 
ter -And; SCHWED. Alfogel; engl, f/fe pin-tail 
duck ; the sea pheasant ; franz. le canard ä longue 
qiytue; le caq de mer; itat,. anitra de lunga coda* 
coda lancea; span. anade de cala larga; russ. Schi- 
lochwost (d. U Spitzschwanz); Wostrochwost. 

Suckow Naturg. d. Thiere. Th. II. AbtheiL II f. 
S, 17*6. 

Beckstein gemein. Naturg, Deutschlands. Bd. 1 V, 
S. 1116. — 2fe Aufl. — 

Latham's allgemeine Übers, d, Vögel; a. d. Engl, 
von Bechstem. Vi, 453. 

. . Naumann'* Vogel. III. S. 313. Taf. 5i./g. 74 
und 75, 

Diese schqne Ente, die sich sehr merklich von 
andern Enten durch ihre schlanke Gestalt, langen 
Hals und Schweif, so wie durch ihren weifsen Unter- 
leib auszeichnet, und fast die Gröfse der gemeinen 
wilden Enten erreicht, ist in den nördlichen Gegen- 
den von Europa — auch in Deutshland - — , Asien 
und Amerika einheimisch, zieht aber im Winter schaa- 
renweise gegen Süden, da man sie denn am Caspischen 
Meere, auf den Orkneys- Inseln , in Italien, und in 
den süddeutschen Ländern auf Seen, Teichen und 
Flüssen antrifft. Sie halt sich aber auch zur Sominers- 
3.eit auf mehrern deutschen Landseen, Teifhen und 
grofsen Sümpfen auf, und nistet daher im Anhaltschen, 
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Brandeuhurgisehen u. s. w. — Richstein — Der 
Geschmack ihres Fleisches wird von mehrern dem de* 
gemeinen wilden Ente vorgezogen , wiewol er ifren-. 
ist. 1 . ' 

S . As as adttkca, Linn. (Anas cvrvfrostra ' -r- 
Gmelin); deutsch : dfc krummschnablige iVire; 
Krummschnabel; Krummschnabel - Ente; krumm', 
schnablige Hmisente; wtißte £nte; engl, hookbil* 
,hdj?uck — Latham. 

Bec Ii stein a. a, O. 5. 1094. 

Suckow a. a. O. 5. 1747, 1 

■ * 

Die meisten Ornithologen halten diese mit einem 
abwärts gekrümmten Schnabel versehene Ente, deren 
Körperbau schlanker, dertfn Kopf kleiner unei deren 
Hauptfarbe beider sogenannten w i ld en schwarz, bei 
der zahmen aber meistens gelbJichwtils ist, für eine 
Varietät der gemeinen zahmen Ente; doch will Pa(< 
las — Naturgeschichte wierk würdiger Thiere. VI« 
S. 39 — in den Niederlanden, woselbst diese Ente, 
als Hausente, stark gezogen wird, cf{e wilde Gattung 
derselben angetroffen haben. Die zalyne Art, welche, 
ursprünglich aus Schottland stammen soll, ist über 
ganz Europa verbreitet, und wird in Thüringen, be- 
sonders Ja, wo man*in Gärten Teiche hat, wegen ih* 
res wohlschmeckenden Fleisches, welches, an Zartheit 
das der gemeinen zahmen Enten übertrifft, und we- 
gen ihrer guten Eyer in grofsen. Heerden gehalten, 
Sie wechselt eben so, wie die gemeine zahme Ente, 
die Farbe, doch trifft man sie mehr weifs, oder viel- 
mehr gelblich- weifs an — Beckstein. ( 

3. Avas ALBirnoNs, Linn. ( Anas erythropus 
(femina) — Linn.; Anser allifrons ■ — \Bech~ 
stein); deutsch; die Blässengans, BläfsganS^ 
Lachgans j lachende Gans; weisstirnige X*ans ; pol- 
nische Gans; Heisinggans ; wilde iSordgans; Trapp- 
gans; hole, de wilde noordsche Gans; de Spotter; 
dan. vtti Gaas> graae Gaas; schwed. Yiallgds; 
engl, the white fronted goose; the laughing goos$; 
franz, Voie rieuse; oie sauvage du Nord; 
Voca ridente.; span, oca r\suini\ f 

Suckow a, a. 0, S, 160g;. 
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Biiffon Naturgesch. d. Vogel, Übersttzi voi\ Otto. 

Bd. 33, 5. 22, 
Bechsteina. a. 0. 5. 898. Taf. 36./?. 2. 

1 Diese Ente zi^ht gewöhnlich nur in Gesellschaft 
von 3 bis 6 Stück mit der Saat-Gans — Anas Sege- 
tum, Linn. — der sie ähnelt, jedoch kleiner ist. Sie 
scheint häufiger im nördlichen Asien und Amerika, 
als im Norden von Europa einheimisch zu seyn; in 
Deutschland kommt sie selten im Winter vor; in Po- 
len häufiger. Ihr Fleisch soll, wenn sie nicht zu alt 
ist, sehr wohlschmeckend seyn. I 

4. Anas am e ri c an a, Linn.\ deutsch: dit 
amerikanische Ente; franz. Canard Jensen — Büß 
Jon; en gi,. American Wigeon — Latham. 

Suckow a. a. O. S. 1767, 

Sie ist von Caycnne bis zur Hudsonsbay anzu« 
treffen. — Ihr Fleisch soll wohlschmeckend seyn. 

5. Anas anser (Anser vulgaris — Bechst ein); 
die gemeine Gansente; gemeine Gans. 

Man unterscheidet zwei Gattungen dieses Vogels, die , 
wilde und zahme Gans. Jene ist die Stamm - Mut- 
ter der zahmen, und darf nicht, wie von mejirern 
Ornithologen geschieht, mit der Saatgans verwech- 
selt werden. 

ü. Anas anser ferus, Linn. (Anser vulga- 
ris ferjus — Beckstein); deutsch : Graugans; 
graue Gans; die wilde genuine Gans; Schnee- 
März- Ilagel- und Hechgans ; hole, wilde Gans ; 
Dan. mld Gaas; graa- Gaas; schwjkd. vtld 

gas; engl. ü\e wild goose; thegrey-lag-goo.se; 

the fen- goose; französ. Voie sauvage; itax. 

oca sahatica; portug. Pato silvestre; russ. di- 

koi gus; poln. dzikages; Böhm, diwokd hus; 

vNger. vadlud. 
Suckow a. a. O. *S. 1690. 
Bechat ein a. a. O. S. #42. 
Büffona. a. O. Bd. 32. S. 200. 

Die wilde Gans hat nicht den schwerfälligen 
Gang und Flug der zahmen, sie ist zwar scheu, 
läfst sich jedoch lekht zähmen. — Höher, als Da- 
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nemark, die* südlichen Gegenden .Schweden», 
Holland, die Küsten von Deutschland, Preufsen, 
Kurland und England, scheinen die wilden Gänse, 
deren Länge 3 Fufs, und deren Gewicht 8 bis 
10 Pfund beträgt, nicht nach Norden zu ziehen* 
Bech stein bezweifelt es, dafs sie sich in den . , 
nördlichen Gegenden der Erde aufhalten, und 
glaubt : dafs diejenigen Qinithologen, welche dies 
behaupten, sie mit den weit nördlicher wohnen- 
den Saatgänsen verwechseln. Da die wilden 
Gänse Zugvögel sind , die auf ihren Zügen *chaa- 
renweise buisammen bleiben, so finden sie sich 
auch in den warmem südlichen Ländern, in Ära« 
bien, Persien u. s. w. Gmelin — Reise. I. 
S. 68 — fand , dafs sie zu Woronesch in Rufs« 
land im October abziehn und im März wiederkeh- 
ren; sie nähren sich dann von Weidenknospen, 
und werden dann sehr fettund wohlschmeckend. — • 
In Deutschland sind sie in allen sumpfigen Ge- . 
genden, auf Seen und Teichen in grofser Menge 
anzutreffen, und nisten in mehrern Gegenden. 
Ihre Nahrung ist so, wie die der zahmen Gänse ; 
sie fressen die Getreide- Saat, junge Rübsaat, 
reifes Getreide, die Spitzen des Sumpfgrases u. 1 
's. w. Zu Ende des Junius werden die jungen 
wilden Gänse leicht geschossen. Man fangt sie* 
oft auch durch abgerichtete junge wilde Ganse. — 
Bei Pommern an der Insel Stübber in der Ostsee 
hat man um Jacobi eine angenehme Jagd mit den 
jungen wilden Gänsen (s. Otto bei Büff an 
a. O. ). Sie suchen nämlich in grofsen Schaaren 
auf dem Meere Sicherheit, weil sie dann noch 
ohne Schwungfedern sind und nicht fliegen kön- 
nen. Man verfolgt sie in grofsen Böten und er- 
legt gemeiniglich einegrofse Anzahl derselben. — • 
Die Kosaken , Ostjaken und Kamtschadalen fan. 
gen sie bald mittelst einer gewissen Art von 
schwebenden Netzen , bald in Gruben u. s«, w. — ■ 
Pallas Reise. II. S. 325. III. S. 91 — o3. SuZ- 
Ur's Kamtschatka. S. 190. — In Liefland giebt 
es mehrere Arten wilder Gänse, die aber wenig 
geschossen werden, weil ihr Fleisch zäh ist, 
und tbranicht schmeckt, da sie sich von Fischen , 
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nahrm — Fischer Naturgas ch. von liefhncf. 
Königsb. 1791. S. iSt). — Das Fleisch der jun- 
gen wilden Gänse* so lange sie sich nicht begat- 
tet, und Eyer fielegt haben, gewährt eine seht 
'wohlschmeckende Speise, und ähnelt dem der zah- 
men Gänse, welchem es jedoch von mehrt rn Per- 
sonen, wegen des ihm eigen thümliehen Ge* 
schmarks, vorgezogen wird, wiewol Andere — * 
z. B. 'iZihckert — es hart und trocken finden. 
In Hinflicht der leichten Verdaulichkeit ist da« 
Fleisch der j u ti'g e n wilden Ganse , die man vor* 
zuglich an dem bleicheren Schnabel und den bei* 
lern Flifsen erkennt, wegen ihres wenigem Fet- 
tes , dem der zahmen vorzuziehn, wie "auch be- 
reits Cardanus — de sanitate tuen da. üb. 3. 
c. 18. — behauptet. Das notwendigste Erfor- 
demifs zu einer- guten Beschaffenheit des Fleisches 
der wilden Gänse ist indessen dies: dafs sie erst 
vor kurzem geschossen seyn müssen, indem ihr 
Fleisch schnell, wie es überhaupt bei allen Was- 
«ervögeln der Fall ist, in Fäulnifs übergeht. 
Man pflegt auch wo! die jungen wilden Gänse ein- 
zulangen, und mit Gerste, Hafer, selbst mijf 
GerstenmeH - Nudeln zu füttern , wodurch sie so 
fett werden sollen, wie die zahmen Gänse. — 
Das Fleisch der alten wilden Gänse ist zäh, und 
inufs durch Einlegen in Essig erst zum Genüsse 
vorbereitet werden. — Die Eyer der wilden 
Gänse werden von mehrern Völkern gern geges- 
sen. Die Kamtschadalen sammein sie in sehr 
grofser Menge ein, und erhalten sie das ganze 
Jahr hindurch in Thrill — Steiler, 

b. Anas a &SER do me st i cvs , Linn, (An* 
ser vulgaris dornest icus — JSech stein)* deutsch: 
die zahme Gans - Knte\ die zahme gemeine Gans; 
Hansgansf Bauemgans ; Martinsgans; nieder- 
bachs. Goos; das M annchen : Gans erich j 
Ganser \ Gansert; eine junge Gans: Gänse- 
hichlein; Gossel; Gössel; holt.. Gans; Goos; 
dän. Gaas* f schwed. Gas; engl, the goose* ' 
franz. oie \ oie domestique ; itae. Toca ; oca 
dornest ica * f spau. Gansoi ansar} oca\ pato} 
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P0RTUGH8. Ganso; patoy adtm* russ. Gm«; 
poljj. Ges': JJus; böhm. Hu«; Huul. 

Beckstein a. e. 0. & 857* 

Äucfcow a. a. 0. S. 169a. V , ^ 

Die zahme Gans stammt von der wilden her, 
ist aber gröfser, stärker und schwerer — von 8 
bis 18 Pfunden; ja in manchen vGegenden , z. B.. 
den Marschländern, im Departement Tarn in 
Frankreich, von 3o -^40 Pfunden. — Ihre Farbe 
varürt sehr, wie bei allen gezähmten Haussie- 
ren; jedoch sind die meisten weifs, ingleichen 
auch ^rau mit weifsem Unterleibe. Die zahme 
Gansist zwar überall in Europa bekannt und ver- 
breitet; indessen wird ihre Zucht in mehrern Ge- 
genden mit grölserm Eifer getrieben, als in an- 
dern. So ist z. B. in der Grafschaft Diepholz die 
Gänsezucht sehr bedeutend; ein einziger Land- 
mann hat nicht selten 60 Gänse auf der Weide 
gehen, und nicht leicht sieht man irgendwo mehr \ 
.Ganse, als in dem dortigen sogenannten Bruch, 
einer Hütung von bedeutendem Umfange, auf 
welchen aus der ganzen Grafschaft die Grinse zu- 
sammengetrieben werden, und wo sie den ganzen 
Sommer überbleiben. ^,_In den spanischen \ 
Goionien des neuen Continents dagegen trifft man" 
fast gar keine Gänse — v. Humboldt. — "Un-, 
ter allem zahmen Federvieh erreicht die Gans das 
höchste Alter, nämlich gewöhnlich von 20—24 
Jahren; ja sie-soll 80 Jahre alt werden können. 
Sie geht auf dem Lande sowol, als auf dein Was- % 
ser, ihrer Nahrung nach, rupft das Gras ab und 
frifst auf Teichen Meerlinsen, Sumpfgräser und 
die Wurzeln mehrerer Pflanzen. Zu Hause aber 
füttert man sie mit weifsen und gelben Rüben, 
Kohl, Gerste, Hafer, Kartoffeln, Kleien u. s.w.* 
Was aber die eigentliche Mästung der Gänse an- 
langt, so ist diese schon längst um so. mehr ein 
wichtiger Gegenstand der häuslichen Ökonomie 
gewesen, je allgemeiner bereits seit vielen' Jahr- 
hunderten der Geschmack an dem Genüsse fetter 
Gänse verbrejtet war, und man das Fett der 
•Gänse selbst zu vielen Zwecken benutzte — 

♦ 
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j4rJi<näws erwähnt an melvrem Stellen der 
Ganse als einer Speise, iKe bei den Herrlichsten 
Gastmählern nicht fehlen dürfe. Die ägyptischen 
Könige erhielten ehemals fast nichts, als Gänse 
und Kälber — Diodor. von Sic. — Inden frü* 
hern Zeiten des Römischen Staats durften die 
Gänse zur dankbaren Erinnerung der Rettung 
des Kapitols durch ihre Wachsamkeit nicht geges- . 
sen werden; doch daurete dieses Verbot nicht 
lange. Der römische Kaiser Alexander Seve- 
rus liefs nur an Festtagen Gänse auf seine Tafel 
bringen. — Dafs die Juden sie fast überall für 
eine köstliche Speise halten, und sich besonder» 
eifrig mit ihrer Mästung abgeben, ist bekannt. — 
Bei der Mästung der Gänse verfährt man übrigen» 
in verschiedenen Gegenden und Örtern auf eine 
sehr von einander abweichende Weise , je nach-» 
dem solche, hauptsächlich durch das Herkommen, 
eingeführt ist. — Bald bringt man die zu mä- 
stenden Gänse zu diesem Zwecks in einen mehr 
oder weniger grofsen Stall , . Worin man sie frei 
herumlaufen Jäfst; bald sperrt man jede zu mä* 
stende Gans einzeln in Behältnisse ein, deren 
vordere Wand nur mit einer so grofsen Öffnung 1 
▼ersehen ist, dafs sie durch diese in die vorge- N 
nagelte Krippe mit Kopf und Hais reichen kann, 
und deren unterer Boden mit einer Öffnung an 
der hintern Seite versehen ist, damit die Excre- 
mente durchfallen können und die Gans rein sitzt. 
Das Mastfutter selbst ist ebenfalls verschieden, 
und besteht bald aus Hafer, -bald aus Gerste, bald 
aus einer Mischung von 2 Theilen Gersten- und 
einem Theil türkischen Weizen- Mehl; bald, z. B« 
in England, aus geschrotenem Malze mit Milch 
angerührt; bald aus gelben Rüben, bald aus Erb* 
sen u. s. w. — In Italien werden die Gänse mit 
Feigen, in Indien mit Reis fett gemacht. Man 
wechselt auch wol mit diesen verschiedenen Mast- 
Materialien ab. — An manchen Qrten wickelt 
man die zu mästende Gans in Leinen ein, so 
dafs nur Hals und Kopf frei bleiben, und hängt 
•ie an einem finstern Orte mittelst eines breiten 
Gurtes so auf, dafs die Füfse den Boden nicht be- 
rühren 
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rühren können. Man verbindet ihr die Augen, 

und verstopft die Ohren mit Wachs, und füttert 
W in diesem kläglichen Zustande, in welchem; ' 
sie indessen nicht der mindesten Beunruhigung 
ausgesetzt ist, dreimal täglich mit Gerstenschrot, 
wobei man ihr gesalzenes Wasser zu trinken 
giebt. In 14 Tagen soll die Gans bei dieser Ver- t 
fahrungsweise sehr fett seyn. — In Strafsburg, 
Metz und einigen andern Orten üben die gewinn« 
süchtig* n Juden die barbarische Kunst aus, Gänse 
mit Mehlnudeln, selbst mit Fleischklösehen u. 
ß. w. zu stopfen, um sie schnell fett zu mächen, 
wobei sie sogar den Gänsen die Augen ausste- 
chen , sie mit den Füfsen annageln urid ohne Ge- 
tränke lassen sollen , bis sie in ih rem Fette erstik- 
ken. — • s, StatUtique de la France. Tom. L 
p. 314. — Man will besonders durch diese grau* 
sarne Verfahrungsart es bezwecken, dafs du ge- 
mästete Gans eine grofse lieber bekommt, weiche, 
besonders in Frankreich , für eine grofse Delica- 
tesse gehalten wird; und wirklich bekommen die 
mit Nudeln gemästeten Ganse eine Leber, die 
fast die Grofse einer Kalbs • Leber erreicht» Die 
verwähnten Njidehi werden aus ^eschrotenem 
Mehle, welches mit Wasser geknetet wird, ver- 
fertigt. Diese Fingers lange, und Daumens dicke 
Cylinder werden gelinde gebacken, und von allen 
scharfen Ecken, wodurch der Schlund der Gans 
verletzt werden könnte, befreiet. Täglich einige 
Male wird eine bestimmte Anzahl dersejhen der 
zu mästenden Gans in den Hals gestopft, welches 
aber mit Sorgfalt und in besummter Ordnung ge- 
schehen muff. Auch pflegt man noch unter üent 
Teige, woraus die Nudein verfertigt werden, et- 
was gestofseuts Spiefsglanz zu mischen, und von 
diesen der Gans wöchentlich ein paar Mal zu ge- 
ben , um dadurch ihre Verdauungskraft zu rei- 
zen. Manche suchen die Mästung der Gänse da- 
durch zu beschleunigen, dafs man sie alle 2 Stun- 
den Tag und Nacht stopft. Man soll durch diese 
Verfalirungsart schon binnen 14 Tagen fette 
Gänse erhalten. Durch das künstliche Mästen 
«lex Gänse überhaupt erreich, man fiswax des 



V 



ANAS. 1 ,'•••„ 

Zweck, dafs man sehr fette Gänse bekommt, auch 
die Leber au einer beträchtlichen Gröfse anschwel- 
len macht, dagegen aber verliert das Fleisch of- 
fenbar an Gutsäftigkeit und Verdaulichkeit. Die 
ungeheure Menge 'Fett nämlich, die uian durch 
das künstliche Mästen zu erzielen sucht , setzt 
offenbar einen krankhaften Zustand der Gänse 
voraus, wie dies schon die widernatürliche Gröfse 
der Leber beweiset. - Die Hausgans ist in 
ökonomischer Hinsicht eines der nützlichsten 
Thiere, von dem man keinen Theil unbenutzt 
läfst. Denn abgerechnet, dafs man die geschlach- 
teten Gänse frisch auf eine sehr mannichfaltige 
Weise zum Genüsse zubereitet geniefst, so sucht 
man durch mehrere Verfahrungsarten das Fleisch 
derselben für die Dauer zu erhalten. — Das 
Gänsefleisch wird zwar sehr allgemein für schmack- 
haft und sehr nahrhaft gehalten, doch läfst sich 
die Schwerverdaulichkeit und Roh saftigkeit des- 
selben, nach dem einstimmigen Urtheile aller 
altern und neuern Diätetiker, nicht läugnen* 
Schon Galen — Ahmen t. iacult. 1. 3. c. 20. — 
halt das Fleisch der Gänse für hartverdaulich und 
feucht, die Flügel jedoch für verdaulicher; ein 
gleiches Urtheii fällen Simeon Set hos, Rha- 
ses, Avicenna u. A. Celsue — 1. 3 c. 17. — 
rechnet die Gänse zu den eibis valentissimae ma- 
teriae, d. i. solchen, die schwer zu verdauen 
sind, die aber, wenn sie durch die Kraft der Ver- 
dauung* - Organe verdauet worden sind, eine 
starke Nahrung gewähren. — Alle Folgen einer 
übelsaftigen Speise verspürt'man nach dem öftera 
und häufigen Genüsse des Gänsefleisches, z. B. 
kalte Fieber, Verstopfung der Eingeweide des 
Unterleibes, Kachexie, Hautausschläge u. s. w. 
Das Fleisch der jungen Gänse (welche Kenner 
an den weichern Flügeln, der weichern Gurgel, 
dem weniger rothen Schnabel und dem fehlenden 
Hängebauche erkennen), ist saftiger, verdauli- 
cher und mithin weniger der Gesundheit schädlich, 
als das harte, zähe, trockne Fleisch de* .alten 
Gänse , besonders der alten Gänseriche'. In Eng- 
land wurden sogar ehemals die ganz jungeu Cause, 
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ehe sie noch die ersten Federn bekamen, für 

gehr lecker gehalten (Polydor. Virgilius Hi- 
stor. Angl. Üb. I.); sie gewähren aber eine zu 
schleimige und deshalb ungesunde Speise. — ■ 
Ptt. Crescentius — 1. 9. c. 84. — hält die jun. 
gen Gänse, bis zum Alter von 4 Monaten, für 
die besten zum Verspeisen ; Andre , bis zur Er« 
.reichung des ersten Jahres. Die besondersauf 
oben angegebene künstliche Weise gemästeten 
Gänse haben ein vorzüglich rohes, übelsaftiges 
Fleisch, welches schon aus dem, als allgemein 
angenommenen diätetischen Grundsatze erbellt 1 
dafs nämlich , je mehr ein Thier Bewegung und 
Freiheit habe, desto zarter und verdaulicher sein 
Fleisch werde; daher denn der grofse Unter- 
schied zwischen dem Fleische zahmer und wilder 
Thiere. — Endlich hängen die diätetischen Ei- 
genschaften der Gänse ganz vorzüglich von ihrer 
Vor- und Zubereitung zum Genüsse ab* Eine 
der allgemeinsten und beliebtesten Zubereitunga- 
arten fetter, frisch geschlachteter Gänse ist das 
Braten derselben am Spiefse, oder in einer Tor- 
tenpfanne. — Besonders pflegen um und nach 
Martini die Gänsebraten von Personen aller. 
Stände gegessen zu werden. Die Ursache hievon 
ist nicht blofs ein Überbleibsel des Katholicismut, 
zu Ehren des heiligen Martin, den sie, der Sage 
nach, durch ihr Geräusch verriethen und dafür 
an Beinern Namenstage verzehrt werden , sondern 
liegt vorzüglich darin , dafs sie um diese Zeit am 
feistesten und am wohlschmeckendsten sind. 
Um den Geschmack des Fleisches zu erhöhen 
und zu verfeinem, werden die zum Braten be- 
stimmten Gänse, nachdem die Eingeweide her. 
ausgenommen worden, mit mancherlei Ingre- 
dienzien gefüllt. — In Frankreich füllte man 
. ehedem die jungen zum Braten bestimmten Gänse 
mit einem Gemengsei von mehrern aromalischen 
Kräutern, kleingeschnittenem Specke und Käse 
— - B r u y trinu*. Eine der jetzt gewöhnlichsten 
Füllungen derselben ist die mit kleingeschnitte- 
nen Äpfeln, Pflaumen und Rosinen. Nicht min- 
der wohlschmeckend werden die Gänse, wenn 
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man s'ie, vor dem Braten, mit Kastanien, mit la 

Striemchen geschnittenen Äpfeln, in Butter ge- 
bratenen Semmelschnittchen urd Rosinen füllt« 
Eine mit Sauerkraut^ gefüllte, gebratene, über 
Sauerkraut, welche* in seiner eigenen Brühe ab- 
geschwitzt worden, angerichtete Gans ist von 
vorzüglichem Wohlgeschmäcke, aber freilich sehr 
schwerverdaulich, und eignet sich nur für kräf- 
tige Verdauungs Organe. — Eine sehr ange- 
messene Füllung der gebratenen Ganse ist die mit 
Beifufs Artemisia vulgaris - (nicht mit Arte- 
misia absynthium , wie di^s schon eher, aus Un- 
kunde der Köchinn geschehen ist), weil sie der , 
,Gans einen pikanten Geschmack mittheilt' Eben 
so ist ein Gänsebraten mit einer Meerrettig- Sauce 
in diätetischer Hinsicht zu empfehlen. — Über* 
haupt ist jede gebratene Gans, von allen Perso- 
nen, die an Schwache der Verdauungs -Organe 
leiden, und eine stillsitzende Lebensart führen, 
um so melir zu vermeiden, je fetter sieist, oder 
doch nur selten und mäfsig zu ge,niefsen ; nie darf 
man sich aber ganz damit sattigen. Personen, die 
an Mageii8chwäche leiden, verursacht eine ge^ 
bratene Gans durebgehends Sodbrennen und Ma- 
gendrücken , wenn man auch das braungebratene 
sorgfältig absondert und nichts von dem so schäd* 
liehen , ausgebratenem Schmalze mit geniefst. 
Wer dagegen aber sich eines mit kräftiger Ver- 
dauungskraft begabten Magens erfreuen kann, 
und die Thätigkeit des Magens noch durch kör- 
perliche Arbeit und Bewegung unterstützt und 
erhöht, der braucht sich- freilich nicht so ängst- 
lich vor dem Genüsse eines schmackhaften, mür- 
ben Gänsebratens zu scheuen. — Aufgewärmte 
Gänsebraten verlieren fast gänzlich den Wohlge- 
schmack der frisch zubereiteten, sind dagegen 
kalt; mit einer Sauce von Öi, Essig, Pieffer, 
Salz und Senf genossen, manchen Personen sehr 
angenehm und in dieser Form auch verdauli- 
cher. — Zum Braten eignen sich am besten die 
nicht zu lange gemästeten , daher nicht zu fetten 
Gänse'. Die jungem, im Verlaufe des Sommere 
nngeroästet geschlachteten, Gänse werden jedoch 
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von manchen Personen für besonders wohl, 
schmeckend gehalten, und sind auch ihres weni- 
gen Fettes wegen zarter, minder roh saftig, des* 
halb verdaulicher; indessen zieht man gemeinig« 
lieh doch die im spätem Herbste geschlachteten 
gemästeten Gänse jenen vor. Tn manchen Ge- 
genden, z. B. im Wittenbergischen, suchen dia 
Liebhaber der Gänsebraten diese dadurch zu con- 
gerviren und zu einer Dauerspeise zu machen, 
dafs sie die nicht zu stark gebratenen Gänse in 
einen, ihrer -Grösse angemessenen, Topf stecken, 
und Gänsefett darüber giefsen. Erkaltet verwahrt 
man sie dann an einem kühlen Orte. Auf diese 
Weise lassen sich die Gänsebraten den ganzen 
Winter hindurch gut und schmackhafterhalten.— - 
Auch 'verfährt man noch auf folgende Weise, um 
die ganzen Gänse zum Braten bis zum Frühjahr 
zu trhalten. Man giefst nämlich in einen grolsen 
steinernen Topf, in welchem die Gans volikom- 
naen Baum hat, etwa 2 Finger hoch zerlassenes 
§chmalz, und wenn dies erkaltet, stellt man die 
vorher wohl gereinigte und ausgenommene Gans 
auf den Kopf in den Topf, so dafs der Steifs in 
die Höhe gekehrt ist. Aus dem Steifse schneidet 
man ein Stück der Haut w<g. welches man aufbe. 
tvahrt. Nach diesen Zubereitungen begiefst man 
nun die Gans mitfliefeendem, aber nur e^was war- 
men Schmalze, so dafs sie nicht nur von allen 
Seiten damit umgeben, sondern dafs sie inwendig 
auch damit angefüllt ist. Wenn- dieses erkaltet 
ist, so deckt man das ausgeschnittene Stück wie* 
der über die Höhle, und giefst nun endlich so 
viel Schmalz darüber, dafs die Gans einige Fin- 
ger hoch damit bedeckt ist. Man bewahrt nun 
den Topf niit der Gans an einem mäfsig kalten 
Orte auf, und kann sicher darauf rechnen , nach 
Verlauf eines halben Jahres die Gans noch eben 
so frisch heraus zu nehmen, wie sie hinein gelegt 
worden; denn durch das Schmalz wird die äufsere 
Luft ganz abgehalten. Nur mufs man daran! se- 
hen , dafs die innere Höhle des Bauches und der 
Brust ganz vollkommen mit dem Schmalze ausge- 
füllt werde, denn sonst bekommt dio Gans einen 
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ältlichen Geiehmack, und ist «um Braten un» 
brauchbar. Liebhabern der Gänsebraten wird 
diese Aufbewahrungsart der Gänse um so ange- 
nehmer und willkommner seyn , da, der Erfah- 
rung gemäfs , die Gänse ihre gewisse Zeit haben» 
wo sie am fettsten und wohlschmeckendsten sind; 
und da eine schon fett gewordene Gans gemei- 
niglich beim besten Futtereher ab-, als zunimmt.— 
Berühmt sind die in Languedoc zubereiteten Gän- 
selceulen, die in ihrem eigenen Fette eingemacht, 
in Fässer und Töpfe gepackt, häufig nach Paria 
gesandt werden. At he na eus — Oeipnos. üb« 12. 
c. 19 — erzählt von dem Könige ^LnriocAws 
Grypus: dafs erbei seinen kostbaren Gastmählern 
lebendig gebratene Gänse habe auftragen lassen. — 
Eine in beliebige Stücke geschnittene gebratene 
Gans, a la Da u be zubereitet, gewährt eine sehr 
wohlschmeckende Speise, welches auch von ei- 
nem aus zerschnittenen gebratenen Gänsen mit 
beliebigem Gewürz , Zwiebeln , feinen Kräutern 
u. s, w. zubereiteten Ragout, desgleichen von ei- 
ner Grillade von Gänsekeulen gilt, die mit einer 
Sauce Remoulade genossen werden- Das Ko- 
chen und Dämpfen der Gänse ist eine seltnere 
und im Ganzen weniger beliebte Art ihrer Zube- r > 
reitung; doch finden Manche eine mit Äpfeln ge- 
kochte Gans nicht weniger wohlschmeckend, als 
irst gahr gekochte, dann ä la Daube gedämpfte ; — 
eine mit Wein , Gewürz und Gänseblut schwarz 
gedämpfte; — eine mit Schinkenschnitten, Ka- „ 
stanien, Zwiebeln und feinen Kräutern gedämpfte 
Gans. Auch eignen sich diese letztern Beret* 
tungsarten wirklich am meisten dazu, das Gänse- 
fleisch recht zart und mürb zu machen , so wie 
auch dabei der Nachtheil von dem durch das Bra- 
ten empyreumatisch gewordenen Gänsefett weg« 
fällt, und die genannten aromatischen Zusätze 
allerdings zur leichtern Verdaulichkeit beitra- 
gen. — Frisch geschlachtete mit durchgestriche- 
nen gelben Erbsen und Linsen, mit Rüben, Pa^ 
stinakwurzeln, Savoyer- oder weifsen Kohl ge- 
kochte oder gedämpfte Gänse, gehören zu den 
weniger üblichen Zubereitungsaiten, und sind 
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auch in diätetischer Hinsicht nicht zu billigen, 
Welche» auch von den Suppen gilt, die man von 
«len vorher braun geschmorten Gänsen, mit Speck 
und Savoyerkohi, bereitet. Nicht minder ver- 
werflich sind die Ganse-Pasteten, ZU welcher 
Bereitungsart sich überdies die wilden Ganse 
besser eignen , alt die zahmen. — Sehr man- 
cichfaltig sind die verschiedenen Methoden , mit- 
telst deren man , besonders im nördlichen 
Deutschland, bemüht ist, die im Spätherbst ge- 
mästeten eingeschlachteten Gänse vor dem Ver- 
derben zu schützen, und als Dauerspeise aufzu- 
bewahren. Diese verschiedenen Methoden dür- 
fen von dem Diätetiker um so weniger über- 
sehen werden, je allgemeiner ihre Anwendung 
unter allen Ständen statt findet. Die am meisten 
üblichen Conservations - Methoden der Gänse 
find folgende? N 

a) das Ei.isalzen, Einpökeln derselben, 
welches an mehrern Orten üblicher ist, als 
das Räuchern. In dieser Absicht, werden 
die Gänse , nachdem die Eingeweide heraus« 
genommen worden sind, in mehrere belie- 
bige Stücke gel heilt, und in Geschirre von 
Holz, oder besser noch von Steingut schichte 
weise mit gehörigem Küchensalze , dem man 
etwas Salpeter beimischt, um dem Fleische 
eine angenehme in 's Auge fallende Rothe zu 
verschaffen , eingelegt. Man legt sodann ei- 
nen Deckel auf, den man mit Steinen be- 
schwert, und stellt das Geschirr in den Kel- 
ler. — Nach Verlauf von mehrern Tagen 
sieht man nacht ob die Brühe das Fleisch 
bedecke; ist dies nicht der Fall , so schüttet 
man eine leichte Salzlake über das Fleisch.— 
Will man nun ven diesem Fleische Gebrauch 
machen, so werden beliebige Stücke heraus 
genommen, kürzere oder längere Zeit, je 
nachdem die Dauer des Einpökeins war, ein- 
gewässert, und dann gahr gekocht. Gewöhn- 
lich kocht man das eingesalzene Gänsefleisch 
mit mehrern Gemüsarten , z. B. mit braunem 
. oderweifeem Kehl, mii Rüben, Kartoffeln 
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v u. f« W., und geniefat es mit diesem zusam- 
men. Es ist nicht zu läugnen , dafs das mit 
den genannten Gernüsarten gekochte gepö- 
kelte. Gänsefleisch eine seht wohlschmek'- 
kende Speise gewähre, die indessen doch 
nur mäfsig genossen werden darf, besonders 
von Personen, die schwache Verdauungs- 
kräfte haben, und eine sitzende Lehensart 
'< führen. Indessen kommt es auch hier, so 

wie überhaupt bei jedem eingepökelten 
Fleische, sehr auf die Länge, der Zeit an, 
welche das Einsalzen gewährt hat, indem bei 
einem zu lange fortgesetzten Einpökeln die 
kräftigsten Theile des Fleisches durch das - 
Salz aufgelöst und in die Salzlake eingezogen 
sind,, das Fleisch selbst aber dadurch zäh 
und unkräftig geworden ist, und dadurch 
seine Verdaulichkeit sowol , als Nahrhaftig- 
keit verloren hat. 
ß) das Räuchern der Gänse geschieht auf 
mehrere Weise. Gewöhnlich benutzt man 
dazu nur die Brüste und Keulen derselben. 
Diese werden zuvor eingesalzen , und nach- 
dem sie einige Tage in der Salzlake gelegen, 
werden sie mit Papier bewickelt in den Rauch 
gehängt, wo sie so lange hängen bleiben, 
bis sie hinreichend durchgeräuchert sind. 
Sind die in den Rauch gehängten Stücke zum 
Kochen bestimmt (man kocht sie ebenfalls, 
wie die blofs ein gesalzenen Stücke, zu und an 
mehrern Gernüsarten, wodurch man sich 
sehr wohlschmeckende, wenn gleich schwer» 
verdauliche Gerichte verschafft), so lafst man 
sie kürzere Zeit im Rauche hängen , als wenn 
£ sie, wie dies insbesondere mit den Brüsten 

der Fall ist, roh genossen werden sollen« 
Sind sie gahr geräuchert, so werden sie an 
einem luftigen Orte aufgehängt. — Diese 
unter dem Namen der Spickgänse allge- 
mein bekannte und beliebte Leckerei geniefst 
man im Frühjahre und Sommer zu manchen 
Kyer- und Mehlspeisen, getrockneten und 
^Milien Geuiftseu, durchgeriebenen Kartof- 
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fein u. f. w., mit Pfeffer bestreuet« Ihres 

vorzüglichen Wohlgeschmacks wegen be- 
rühmt sind insbesondere die Pommerschea 
Spickgänse, mit denen ein bedeutender 
Handel getrieben wird. Man verfährt bei 
ihrer Bereitung auf eine etwas von der ge. 
wohnlichen abweichenden Weise. Die feto 
ten, geschlachteten Gänse werden nämlich 
nach abgenommenen Eingeweiden von ein« 
ander gespalten, stark mit Salz eingerieben, 
in einem Fasse sehr fest auf einander ge- 
schichtet und zugedeckt. Nachdem sie nur 
3 Tage in dieser Einsalzung gelegen, wer- 
dende nafs und noch voll Salz hängend her- 
ausgenommen, auf langen hölzernen Spie- 
sen mit Bindfaden befestigt , über und über 
ao mit trockner Weizenkieye bestreuet, dafs 
man nichts von ihrem Fleische und Speck se* 
hen kann, und nach diesem Verfahren in den 
Hauch gehängt, wo sie nur $ Tage hängen 
bleiben. Nach dieser Zeit werden sie auf 
einem luftigen Boden hoch am Balken 8 Tage 
hindurch aufgehängt^ dann aber abgenom- 
men und ihnen mittelst eines zusammenge- 
wickelten linnenen Lapperls die Kieye sauber 
abgerieben. Die auf diese Weise geräucher- 
ten Gänse sind äußerlich von schon gelbes 
Farbe , im Specke so weifs , wie Schnee , im 
Magern, aber, schön roth, und erhalten sich 
sehr lange gleich saftig und wohlschmec- 
kend. — An manchen Orten bereitet man 
geräucherte Prefsgänse, .indem man 
aus den Gänsen alle Knochen heraus nimmt, 
und, nachdem sie stark mit Salz eingerieben 
und mit gröblich zerstofsenem Salpeter, Ge- 
würznelken und Pfeifer bestreuet sind, beide 
Hälften zusammenschlagt, und. zwischen zwei 
Brettern befestigt, in der Salzlake 8 — 12 Tage 
liegen lafst , und sodann in Papier gewickelt 
in den Hauch hängt. — Unstreitig ist eine 
gut gexäucherte, saitige, nicht zu alte Spick- 
gans eine wahre Deiicatesse, die weit ver- 
daulicher ist, als d?<* gekochte getäuclieita 
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Gänsefleisch, welches in diätetischer Hin-" 
sieht gänzlich zu verwerfen ist, indem ihm 
durch da j Kochen aller Saft entzogen wird, 
jene aberauch deshalb schon so leicht nicht der 
Gesundheit nachfheilig wird, indem man sie 
nur in kleinen Portionen zu geniefsen pflegt. 
« Sind dagegen die Spickgänse zu lange geräu- 
chert und nach dem Räuchern zu lange, bei- 
läufig bis zu Ende des Sommers, aufbewahrt, 
io verlieren sie nicht nur von ihrer Zartheit 
und Wohlschmeckenheit, sondern gewäh- 
ren eine trockne, zähe, unkräfüge und , we- 
gen des ranzig gewordenen Fettes , unver- 
dauliche und schädliche Speise. — Man 
pflegt auch noch von den Spickgänsen dünne 
Schnittt zu machen, und diese in in Wasser zer- . 
lassener Butter mit Citronensaft , wie den 
v geräucherten Lachs, zu braten. 
y) das Einkochen des Gänsefleische! 
in einem sauren Gelee — -Weifs- 
sau er — ist eine in Norddeutschland, vor- 
züglich in Mecklenburg, gebräuchliche und 
beliebte Conaervations - Weise desselben» 
Man hauet zu diesem Zwecke die Gänse in 
beliebige Stücke, wässert diese ein wenig ein, 
steckt sie kurze Zeit in kochendes Wasser, 
und drückt sie gelind aus. Dann legt man 
sie in ein sauberes Geschirr, giefst guten 
Weinessig , mit etwas Wasser gemischt , dar- 
über und läfst sie kochen, wobei der Essig 
gut abgeschäumt werden rauf?. Nun wird 
ein Stück, in ein dünnes Tuch eingewickel- 
tes geraspeltes, Hirschhorn mit ganzen Pfef- 
ferkörnern und englischem Gewürze in den 
Topf gethan. Ist das Fleisch gahr gekocht 
«<— es darf aber nicht zu mürb seyh, weil es 
sich dann nicht gut lange hält — so setzt man 
grofse Zuckergläser, in denen es auf bewahrt 
werden soll, in einen breiten Kessel, dessen 
Boden mit Heu oder Stroh bedeckt werden 
mufs, giefst kaltes Wasser hinein und setzt ' 
ihn an's Feuer. Ist das Wasser warm, so 
packt man das Gänsefleisch ordentlich in die 
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Gläser,* giefst die Brühe, worin das Fleisch 
ge kocht worden, durch ein tauberes Tuch 
ganz heifs darüber, so dafs die Gljser gan» 
voll werden. Man setzt sie an einet) kühlen 
Ort; und ist alles erkaltet, so wird das auf 
der Brühe befindliche Fett — welches Unter 
dem Namen saures Ganseschmals 
aufgehoben und , auf Brot- oder Semmel 
schnitte gestrichen , genossen wird — abge- 
gössen und etwas geschmolzenes Wachs oder 
Hammelfett darüber gegossen. Das mit Pa- 
pier bedeckte Glas wird an einem kühlen Orte» 
zum künftigen Gebrauche , aufbewahrt. — 
Das auf diese Weise eingekochte Gänsefleisch 
', hak sich lange, schmeckt sehr angenehm» 
und wird entweder kalt, mit* der darüber be- 
findlichen sauren Gallerte, oder auch mit fri- 
schen oder gebackenen Birnen und Mehl- 
oder Semmelklöschen gekocht, oder auch 
mit Butter gebraten , genossen. Es ist zart» 
ziemlich leicht verdaulich, und hat einen sehr 
angenehmen , säuerlich - gewürzhaften, Ge- 
schmack. Auf ähnliche Weise, wird das tan* 
»efleisch auch in Wasser mit Essig, Lorbeer- 
blättern, Gewürznelken, Pfeffer, Salz und 
Kalbsfüfsen gekocht und hievon auf gleiche 
Weise Gebrauch gemacht. 

• 

Außerdem gUbt es noch andere, aber weniger 
übliche Methoden» das Gänsefleisch zu conser- 
viren. So werden z. B. die halb gahr gebratenen 
Gänse in eine aus Kalbsfüfsen gekochte, durch* 
geseihte Brühe gelegt , der man mit Gewürz , Ci- 
tronenscheiben und Essig einen angenehm pikan- 
ten Geschmack verschallt, und man läfst sie darin 
langsam kochen, bis sie ganz mürb sind. Sodann 
werden sie vom Feuer genommen, in einen Topf 
von Steingut ohne Bleyglasur gelegt (weil diese 
durch den Essig aufgelöst und der Gesundheil 
nachtheilig würde ) und mit der Brühe begossen« 
Sind sie erkaltet, so schöpft man das Fett ab», 
giefst geschmolzenes Wachs darüber und stellt 
sie an einen kühlen Ort hin. — 
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Aufser dem Fleische, macht man auch noch 

von den übrigen Theilen der Gänse auf mannich- 
faltige Weise in der Haushaltung Gebrauch. Das 
* .aufgefangene Blut der geschlachteten Gänse 
wird, aufser seiner Anwendung, um frisches 
Gänsefleisch damit zu dämpfen, wie bereits oben 
angegeben, mit Essig gemischt gekocht und zu 
mehrern Zwecken aufbewahrt. Gemeiniglich 
werden die Kopfe, Flügel und Eingeweide der 
Gänse mit gekocht. Mit dieser , unter dem Na- 
men Schwarz-Sauer, auch Gänsepfeffer 
bekannten Dauerspeise, die sich mehrere Monat« 
hindurch gut conserviren läfst , werden, beson- 
ders im nördlichen Deutschlande, frische oder 
gebackene Birnen, auch getrocknete Zwetschea 
mit Mehlklöfsen gekocht, und alsein, manchen 
Personen angenehmes, nahrhaftes und — vor- 
ausgesetzt, dafs das Schwarzsauer keine faulichte 
Beschaffenheit angenommen hat (welches danrt 
leicht der Fall ist, wenn der dazu angewandte 
, Essig nicht scharf genug war), der Gesundheit 
nicht nachtheiliges Gericht verspeiset. Doch 
können Manche dieser Zubereitung, bei der es 
überhaupt auf eii e,grofse Reinlichkeit ankommt, 
keinen Geschmack, abgewinnen. — Die Hälse, 
Köpfe, Füfse und Eingeweide der eingeschlach« 
teten Gänse werden übrigens auch , unter dem 
tarnen des Gänseklei ns, mit zum Weifs» 
* Sauer genommen , und mit den gereinigten Ge- 
därmen werden die Füfse /bewickelt. Die gerös- 
teten untern Thejle der Gänse, als Ragout, mil 
Habnenkämmen bereitet, ist ein von Mess ali- 
nus Cotta erfundenes Gericht, welches zu Rorn^ 
für eine grofse Delicatesge gehalten ward — P/i- 
nius, — Die Leber, welche, wie bereits er» 
wähnt, durch künstliches Mästen der Gänse zu 
dem widernatürlichen Gewichte von 2 — 3 — 5 
Pfund anwächst, ,war schon bei den Römern in 
einem so grofse n Werthe, dafs Plinius — Jrlist- 
nat. Hb. IO. c. 22 — davon sagt : „nec sine causa 
in quaestione est, qui primus tan tum bo/ium in- 
venerit, Scipio Metellus f vir consularis, an 
M. Sei us* eadem aetate equea Romanus." Man 
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»ästete zu Rom die weifsen Gänse , \ um grofse 
Lebern zu erhalten , mit Feigen und 'Milch — 
Paliadius. — Horaz - Satir. II, 8. — 
sagt daher: Pinguibus et ficts pastum jecur ans«, 
iis albi. Auch nannte man eine grofse Gänsel€- 
ber: jecur ncatum. — r Sobald die: auf diese 
Weise gemästeten Gänse abgeschlachtet waren» 
legte man die frisch ausgenommene Leber, wie 
dies auch noch bei uns geschieht, in lauwarm« 
Milch, und überhaupt bediente man sich mehre- 
rer Künste, um die Leber, so zu teden, grofser, 
wie die Gans, zumachen. Daher sagt Martial 
— Epigr. — Aspice, quam tumeat magno 
jecur ansere majus ; miratus dicas: hoc, rogo, 
crevjtubi? Der Geschmack an grofsen Gänsele- 
bern erhielt sich auch in der Folge, wie aus den 
Schriften der spätem Diätetiker erhellt. Jfrapti* 
9t a Fitra sagt unter andern: 

Ouisquis honoratum jecur ausus mandere pri- 
mus, 

Hic Messalina docüor arte gulae. 
Noch jetzt wird eine Gänseleber', zumal in Frank- 
reich und Süd -Deutschland, für eine sehr delicate 
Speise gehalten. Dies gilt jedoch nur von den 
grofsen , durch künstliches Mästen der Gänse er- 
zielten, Lebern; denn die Lebern der gewöhnlich 
getoasteten fetten Gänse sind von keinem beson* 
dern Wohlgeschmack, oft sogar härtlich und bit* 
terhaft, und werden daher gewöhnlich nur zum 
Schwarz- und Weifs- Sauer gekocht, gegessen» 
Die grofsen Gänselebern dagegen sind zwar zart 
und fein schmeckend, doch auch schwammig und 
dieserhalb eben für keine gutsaftige Speise zu hal- 
ten, wiewol sieGfl/en — de ahm. fac. 1. 3. c.ai — 
für sehr gutsaftig, nährend und leicht verdaulich 
hält. Man bereitet die gröfeera Lebern auf ver- 
schiedene Weise; bald werden sie geschmort, 
"bald in Hammelnetze auf dem Roste, wie Car- - 
bonnade, gebraten , bald mit Zwiebeln, Gewür» 
und feinen Kräutern gedämpft, bald gedämpft mit 
einer Sardellen - Sauce f oder mit Muscheln, ^ev 
nossen. Eifie Pastete von Ganseiebern mit Au- 
sum gebärt zu den ausgesuchtesten Deiicattssfru. 
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Den Courmari da sind die berühmten Arasbuc« 
ger Leber Pasteten hinreichend als sehr 
wohlschmeckend bekannt. — Endlich verfertigt 
man auch noch zuweilen aus einer Masse vom 
zerriebenen, vorher gahr gekochten Ganse und 
Schweine -Lebern, mit Weizenbrot und Milch 
vermengt und mit f eingestoßenem NelkenpfeiFer, 
Gewürznelken, Majoran, Thymian, Basilicum 
ü. s. w. gewürzt, Würste, die in der Leber« 
brühe gahr gekocht, vortrefflich schmecken. — 
Es werden übrigens auch noch aus dem zerhack- 
ten, sogenannten Gänse klein und dem Ge« . 
h i r n der Gänse Würste gemacht* — Das Fett, 
welches sich bei den abgeschlachteten gemästeten 
' Gänsen in bald gröfserer , bald geringerer Menge 
In den Gedärmen befindet, — Blumen, Floh* 
snen genannt — wird kleingeschnitten, ausge- 
•ehmolzen, etwas gesalzen in steinernen oder 
, gläsernen Geschirren, unter dem Namen Gänse- 
fett oder Gänseschmalz aufbewahrt. Man 
pflegt auch wol etwas Thymian und Majoran mit 
dem Fette vermengt mit zu braten, auch einige 
zerschnittene Borsdorfer Äpfel hinzu zu thVn, 
wodurch das Schmalz einen angenehm pikanten 
Geschmack bekömmt. Es hält sich lange, wenn 
die Töpfe, in denen es aufbewahrt wird, sorgi 
fältig vor dem Zutritte der Luft bewahrt werden. 
Man macht davon eine sehr ausgebreitete An- 
wendung in der Hauswirthschaft, sowol zur Be- 
reitung mancher Speisen , insbesondere mehrere* 
Backwerke, die dadurch zwar einen besondern 
Wohlgeschmack, bekommen, aber für schwäch* 
liehe Personen um so nachtheiliger werden, zu- 
mal wenn das Schmalz .durch die Operation des 
Backens brenzlich geworden ist ~als auch zum Ver- 
speisen auf Brotschnitte , statt der zur Winterzeit 
theuern , und gewöhnlich schlechten Butter. 
Der, zumal häufige und reichliche, Genufs des . 
Gänseschmalzes ist der Gesundheit äufserst nach- 
theilig, und mufs ganz vorzüglich von allen Per* 
sonen sorgfältigst vermieden werden, die an 
Hautausschlägen und andern Symptomen allge- 
meiner Kachexie leiden, so wie auch vonallerv 
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die an Magen&chwäche , besonders an Säure -En- 
zeygung im Mauni, leiden. — Die Vom aufge- 
schmolzenen Gänsefett in der Pfanne zurückge- 
bliebenen Gr: e ben Grefen; Grifen; Gri- 
eben -7- werden ebenfalls zum Brot, statt der Mut- 
ter, genosser*, und dienen zum Kochen mancher 
Gemüse, besonders der Kohlarten. Auch pftVgt 
man diese Grieben mit klt ingeschnittenen Äpftln 
und geriebenem Brote zu schmoren, ein Gericht, 
welches manche Personen zwar gern geniefsen, 
das aber sehr schwerverdaulich und schädlich 
ist. — Von den Gänse Evern endlich macht 
man, bei uns wenigstens, seltner« Anwendung 
in fter Hauswirtbschaft,* indessen werden sie von 
•mehrern Völkerschaften gern verspeiset. Sie 
sind schwerverdaulich. . » , 

6. Anas arborfa, Linn, deutsch: dit Baum- 
ert e; dit Hulztn:t\ höh . Boom - Smiint ♦ xngl. 

- tke black-billed whistling Duck; franz. lt siffltur 
ä bec noir; h canard sitfleur dt Jamaiqut. 

Suckow a. a. O. S, 175a. 

Stligmann's Vogel. VI. Tab. 88. 
Die Baumente ist in Guiana, Jamaika und Caro- 
lina einheimisch« Sie nistet in den Bäumen« Ihr 
Fleisch ist wohlschmeckend. 

7. Anas atrata, Latham} deutsch: die 
schwarze Schwanente} der schwarze Schwan; ekgi. 
Black Swan ; erakz, le cygnt noir dt la nouvtlU 
Hollande. 

f m | * 

„ Suckow a. a. O* 5. 1675. 

Der schwarze Schwan ist erst durch die Reisen 
der Engländer, die in der letzten Hälfte des verflo» 
•enen Jahrhunderts veranstaltet wurden, bekannt ge- 
worden. Neu - Holland ist das Vaterland dieses schö- 
nen Vogels. An Gröfse kommt er dem stummem 
Schwan gleich , so wie er diesem in Hinsicht seiner 
Gestalt und Sitten ähnelt. Das ganze Gefieder ist 
durchaus pechschwarz, ausgenommen die Schwung, 
ledern, welche gelblich weife aussehen. Der Schna- 
bel ist hochroth; die Fütse sind schwärzlich. Cook 
traf den schwarzen Schwan auch auf dt* Ff eun*< 
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«chaftslnseln an» Es ist nicht bekannt, ob er war* , 
£ere, oder beständig in seinem Wohnorte bleibe. 
Der Geschmack seines Fleisches ist angenehm. Vergl. 
John Hunt er s Reise nach Neu- Süd. Wallis, im. 
Magazin der merkwurd. Reisen. Berlin , Voll. 
Bd. XI. S. 37* 

* * * * 

g. ^4w^s axj/yi atz h Bis, Linn:; deutsch: df* 
bahamische Ente; franz. Canard d« Bahama* 
Marec; engl. Bathera Duck. 

Suckow a. a. O. 5. 1766. 

S el ig mann' s Vögel. IV. Tab. g6. 

Sie ist in Brasilien und auf den bahamischen In* 
•ein zu Hause; — ihr Fleisch ist wohlschmeckend — 
Bergius. 

g, y4y^* 2Jj5R*r lex.*, Linn. (Anser torquatus — 
Frisch Vi gel. Tafi 1-56.—); deutsch: Ringel* 
gans; Brem gans; Brandgans; Baumgans; Schot» 
tische Gans; Klostergans; Rothgans; Rotgan»* 
Rotjes; Rotges; Radgaas; Bernikel; Reyhenganss 
Nonnengans; Bernikelgans ; Mönch; Meergans} 
Horragans; Baumgansente; holl. Boomgans 1 

Rottgans; dan. Bramgans; schwed. FiaUgas; 
»n gl. tree-geese; Brentgoose; franz. le Cravanti 
ital. Bernacla; Brenta; Cravante; span. ifenifc 
c/a ; . Brenta ; russ . Kasarka. * 

Suckow ß. c, 0. S. 1695. 

Bechstein a. a. ü. S. 911. 

Buffon üb. v. Or/o. TA. 33. S. 53. mit Abbild. 

Die eigentliche Heimath der Ringel Gans, welche 
über 2 Fufs lang und fast 4 Fufs breit ist, ist der 
«höchste Norden von Europa, Asien und Amerika; 
nur im Winter zeigt sie sich an den nördlichen KtU 
sten Deutschlands. Im Herbste ziehen diese Gäna« 
in ungeheuer grofsen Schaaren nach Süden, und fia» 
den sich dann zahlreich in Holland und Irland an. 
In Holland werden sie leicht gezähmt und gemästet* 
indem man ihr Fleisch (so wie dies auch 111 Norwe» 
gen der Fall, ist) sowol frisch, als geräuchert und 
eingesalzen, wegen seines zarten Fettes, für sehr de« 
ücai hält, llue Nahrung besteht in ihrem wilden Zu- 
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stände vorzüglich in Wasserpflanzen , beeren und 

Würmern; besonders gern fressen sie auch dir soge- 
nannten Cntsnmuscheln — Lepas anatifera , daher 
der ehemals; herrschende Wahn, dak sie aus diesen 
Muscheln entstanden. Es ist wahrscheinlich, dafs fol- 
gende Bemerkung des Plinitts — Hist. natur. lib* X, 
C* 22 — „Anserini generis sunt chenalopeces, et* 
qttibus lauüores epulas nun novit Brittannia, c n e n e* 
jqtes, fero ansere minores" von dieser Gans gilt — 
Übrigens ist noch zu bemerken, dafe selix viele hatur- % 
historische Schriftsteller die Ringelgan* mit Her' 
Blässen gans - Anas albifrons, *Linn. ~ und 
derBernakelgans— • Anas £rv thr opus, Linn. — 
Terwechseln. 

10. Anas Bosch a r > Linn., die gemeine Ente. 

Auch bei diesem VogeJ unterscheidet man , wi#j 
<bei der eigentlichen Gans, zwei Gattungen» die wild o 
und die zahme Ente, Erstere ist die Stammmdtter 
der letztem, weil sie nicht nur alle Hauprkenntzei- 
dien mit derselben gemein hat, sondern weil es über- 
dem viele zahme Enten giebt, die gleiche Farbe mit 
den wilden haben, überdies beide Gattungen sich mit 
einander vermischen , die wilden sich, wiewol schwer; 
«ähroen lassen Und in diesem Zustande sich fort- 
pflanzen. 

a. Axas Bosch as Linn., deutsch t 

(das Männchen) Eiavogel^ Entrich; tärpeif 
Endtrach; Andtrach; BiUsch; Warte; (das 
Weibchen) wilde gemeine Ente; wilde Entinn ; 
die grobe wilde Maschente; die Grofsenie; die 
- Jilauente\ die Märzente; die Spiegelente ;- iioix» 

wilde Eentl; gehaagte Eend; Spiegel Eend% 
Stoer-Erkd; Dan, -W/d- And; schweD. And% 

Gräsand; Benthe; £N*i, r ihe common wild 
duck; the mallard; franz. U canard sauvage or* 
dinairt; le malart; rfAL. anitra sahatica lg. 
marigiana; sp.vn. anada safoaje 6 silve*tre\ poa- 
tugiss. pat sihestre ; hübs* dikü seltnen \ •'foln. 
Kaczha dtika; böhh» diwohd kacke i un*kr, 
Vad-rexzt. ♦ , 

Suckew «♦ O. $. 174«, ' - *> 
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Beckstein a. «f. O. S. 1047. 
Bü/fon a. a. 0. 5« 149. mit Abbild, , 

Die Länge der wilden Ente beträgt 2 Fufs, 
3 Zoll , die Breite 3 Fufs, 4 Zoll , das Gewicht 
2j Pfund. Sie ist sehr verbreitet, und bewohnt 
Europa, Asien und Amerika, besonders die 
nördlichen Gegenden dieser Welttheile. . — In 
den südlichen Gegenden Europa's trifft man die 
wilden Enten sebaarenweise im October und No- 
vember an. In allen Breiten des Russischen. 
Reichs sind sie in grofser Menge anzutreffen, 
auch finden sie sieh auf den Aleutischen Inseln. — 
In Slavonien sollen an dem Trebels-, dem Illova> 
und Savestrom jährlich gegen eine Million wildec 
Enten gefangen werden, vorzüglich in Netzen, 
. wenn es zur Herbstzeit viele Eicheln giebt, und. 
die Enten deshalb nach den Waldungeri ziehen* 
Man salzt sie dann häufig ein und räuchert sie 
auch. 7- In den Thüringischen Waldgegenden 
findet man sie häufig auf Teichen , so wie über- 
haupt allenthalben in Deutschland, woselbst sie 
übrigens nur Strichvögel sind, auf Seen, Tei. 
fchen, Flüssen und Sümpfen, die in waldichten 
Gegenden gelegen sind. Frieren die Teiche z«j 
so ziehen sie nach offenen Flüssen! und Quellen- 
Sie ziehen gewöhnlich zur Nachtzeit, und ihre 
Schaaren bilden gemeiniglich, wie die der wilden 
Ganse, Dreyetke. — ihre Nahrung besteht au« 
Fachen, Fröschen, Fisch- und Froschlaich, Ei* 
dechsen, Schlangen, Würmern, Wasserkräutern 
und deren Saamen, besonders auch aus Eicheln*, 
mehrern Getreidearten, und, zur Winterszeit, 
vorzüglich aus grüner Saat. Die wilden Enten 
gehören zur niedern Jagd, und werden theils ge- 
schossen, theils in Netzen, theils auf den Heer- 
den , theils mit Angeln uy s. w. gefangen. Die 
Chinesen fangen sie auf eine eigentümliche 
Weise. Die Entenfänger nämlich, weiches gute 
Schwimmer sind, senken den ganzen Leib in'« . 
Wasser, und bedecken den nur allein hervorra- 
genden Kopf mittelst eines ausgehöhlten Kürbis- 
fes, der mit mehrein, zum Sehen und Athemho* 
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hn bes timmten, Öffnungen versehen i«f. Die wil- 
den Enten nähern Sich diese* Kürbissen , da sie 
dann leicht bei den Bt inen ergriffeu und gefan- 
gen werden, Auf x ähnliche Weise 'werden di» 
wilden Enten auf den Philippinen eingefangen — 
Jlenouard de St. Croix. — Auf dem Awat* 
acha-Fhisse in Kamtschatka werden sie mit drei- 
zackigen, hölzernen Gabeln zu hunderte!» ge- 
Riefst, und wurden ehemals dort in noch grosse- 
rer Menge mittelst Netze gefangen — v. Längs* 
dorf. — Man glaubte ehemals, dafs die wilden 
Enten, welche von Habichten una 1 Falken nie- 
dergestofsen worden, vorzüglich wohlschmec kend 
Wären. Die Falkeniere hatten ihre b^sondtre 
Art, sie zuzurichten, indem sie dieselben noch 
warm in Stücken schnitten und rasch auf glühen- 
den Köhlen brateten; ein Gericht, an welchem 
die vornehmsten Zuschauer bei der Falkenjagd 
grofses Behagen fanden — «öruy erinas. — Die 
wilden Enten sind sehr scheu, und fliegen, un- 
geachtet ihrer Schwere, doch schnell. Nicht nur 
die Jungen , soudern auch die Alten lassen sich 
zähmen, und wenn man ihnen die Flügel zer« 
knickt, im Sommer, auf Teichen halten, im Win* 
ter aber in Entenhäuser treiben und dort füttern« 
Man kann auch die Eyer der wilden Enten von 
den zahmen Enten ausbrüten lassen; nur innfr 
man ihnen , wenn die Schwungfedern zu wachsen 
anfangen , die Flügel einknicken , oder das erste 
Gelenk ablösen , damit sie nicht im Herbste dem 
Geschrei der etwa vorüberziehenden wilden En^ 
ten folgen und davon fliegen. Ihr Fleisch behält 
lange den Geschmack von ihren eigentlichen Ei- 
tern. Füttert man sie im Winter in eigends zu 
diesem Zwecke auf den Teichen eingerichteten 
Häusern, so nisten sie im folgenden Jahre darin, 
und man braucht dann diese Jungen nicht zu lah- 
men; sie fliegen zwar fort, kehren aber auf dat 
Pfeifen ihres Füttert rs wieder zurück. Lafst man 
die wilden Enten sich mit den zahmen begatten» 
»o artet die wilde Gattung bald in die; zahme 
aus. — Auf der Insel Rügen und in einijgen ant 
teuere belegenes Gegenden Frankreich/s «raickt 
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man eine Menge Bastard -Enten, deren Jung«, v 
wiewol sie fast wild an der S*e leben, doch durch 
Gerste angekörnt, an den Flügeln eingeknickt, 
im Winter gefüttert und verspeist werden. — . 
Schon bei den alten Römern war die Auferzie- 
hung und Zähmung der wHden Enten, welche in 
einein eigends dazu angelegten und eingerichteten 
Behältnisse — .Nessotrophium genannt — ge- 
schah, ein nicht unbedeutender Gegenstand ihrer 
häuslichen Ökonomie. Das Fleisch der wil- 
den Enten verdient in Hinsicht seiner Zartheit 
dem Fleische der zahmen Enten vorgezogen zu 
werden, und wird auch von den meisten JÜtem 
und neuern Diätetikern für verdaulicher, mithin 4 
also auch für gesunder, als das von diesen gehal- 
ten. Der eigenthümliche , oft etwas stärk wilde 
und strenge, Geschmack desselben ist zwar sehe 
vielen Personen angenehm , .manchen dagegen 
leidlich. Es kommt überhaupt auch bei den 
wilden Enten, in Hinsicht des Geschmacks ihres 
Fleisches, sehr auf ihr Alter sowol , als auf die 
Jahreszeit an; denn wenn sie, wie dies zur Win» 
terzeit der Fall ist, gröfstentheils sich von Fischen 
nähren, so bekommt ihr Fleisch dadurch einen 
thranichten, widrigen Geschmack. Im Sommer 
und Herbste sind sie daher am wohlschmeckend- 
sten, indem sie dann auf den Kornfeldern gute 
Nahrung finden. Sie mausern zwischen Johannis) 
und Jacobi, zu welcher Zeit sie dann auf den* 
mit Schilf und Rohr bewachsenen Teichen in gro« 
fser Menge gefangen werden. — In Carolina 
sucht f man den unangenehmen Geschmack der 
wilden Enten dadurch zu vertreiben, dafs man 
ihnen alles Fett mit der Haut abzieht, und den 
Körper mehrere Stunden in die Erde eingrabt. — 
War« die Zubereitung der wilden Enten zum Ver- 
speisen anlangt, so ist die gewöhnlichste und 
beste die des Bratens. Sie werden hT diese* 
Absicht, nachdem sie erst gerupft, abgebrühet 
und ausgenommen worden sind, an einen* Spijrfa 
gesteckt, und .auf diesen so lange an einem Kohl- 
feuer herumgedreht > bis' sie 'trocken geworden, 
da man sie dann mit Speck oder Butter bestreicht, 
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und wieder am Feuer umdreht, damit die Fettigkeit 
eintrocknet. Ist dies einige Male geschehen, so 
läfst man sie erkalten, spickt sie sodapn, oder be- 
legt sie mir Speckscheiben, und bratet sie vollends 
an einem Spiefse saftig ab. Die gebratenen Enten 
werden von Manchen mit einer Sardellen - oder 
Kapern- Saure genossen.. Auch pflegt man sie, 
wenn sie einige 'Tage', » nach vorhergegangenem 
Einreiben , »mit §alz, Pfeffer und Gewürznelken, 
in .Essig gebeizt worden sind, zu : dämpfen, und 
mit einer beliebig 2U wählenden pikan-ten Sauce 
zu geniefsen ; ingleichen auch Ragout von ihnen 
.zuzubereiten. Künstlichere Bereitungsarten der 
wilden Enten sind: die ausgeschnittenen Brüste 
mit einer Farce Ederen Geschmack man durch 
einen Zusatz von Trüffeln und Sardellen erhöht) 
zu bestreichen ,. in einer Braise gahr zu machen, 
und glacjrt mit einer Oliven- oder Kapern Sauce 
zu servilen; oder von ihrem Fleische Jßrissols zu 
machen u' s. w. — JDie E y er der wilden Enten, 
die sich nicht selten bis zu 25 in einem Neste fin- 
den, haben einen sehr rothen Dotter, und sind zu 
Speisen und G« backenem sn gut, und selbst noch 
besser, wie Hühner- Eyer, zu benutzen. «Die 
Isl.uvier und Kamtscbadalen sammeln sie häufig 
ein , und conserviren sie lange durch Einlegen in 
Fischfett. «— Es giebt mehrere regelmätsige Va« 
rieräten der wilden Enten, die in Hinsicht der 
Gröfse und der Farbe von einander abweichen« 
Folgende sind die vorzüglichsten derselben: 

aa. ab Boschas major, *s. Anas 
torqvata j&aiqrj Ltinn.\ die Störente,. 

• % Sterzente. v , ' . » 

bb. Anas Buschas irzsea, Linn.i die 

Schmalente. 
* ** .. '* . 

ix* Anas Boschas naevia^ Linn.\ die 

RoisenTe; Spiegelente. 

dd. Anas Boschas nigra, Linn.-, die 
. Schildentc* 

et. Anas Boschas alba; die weUse wilde 
gemeine Ente — Bec hat ein\ 
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b. AtAi Boschas doMXvti ca, Linn.^ 
ijeutsCH: die zahme, gemeine Ente; Amte* 
die Zucht enu\ Hausente; niedersacks. Aant\ 
p roll« J£nd* f Endvogel\ sCHw«n. Änha\ engl 
ihe duck; the tarne duck*, the decoy duck*, franz* 
le canard; le canatd domestique; ital. anitra; 
anatra* span anade 6 pato\ fortug. aderni 
pata; russ. Utka; Selesen; Kasal; poi.ii. Kaczka} 
haczka domotva} Böhm. Kacice; unger. Reizt; 
Kdsta. 

Suckow a. a. ö. S. 1745. 

Bechstein a. a. 0. 5. k>78« , 

Dieser, in ökonomischer Hinsicht, um so mehr 
nützliche Hausvogel — da man ibn auf Sümpfen, 
Teichen u. 8. w. sich selbst überlassen kann , und 
er fast gar keiner besonderu Fütterung bedarf — 
ist in Europa, Asien und Amerikain zahlreicher 
Menge anzutreffen. Mehrere Gegetöiden und Ort- 
«chatten zeichnen sich indessen vor andern durch 
die Sorgfalt aus , mit der man die Entenzucht im 
Grofsen treibt. So erziehen die Chinesen die zah- 
men Enten, welche ihnen, nach den Schweinen, 
die wichtigsten Hausthiere sind, an den Ufern 
der Flüsse in besonders zu diesem Zwecke aus 
»Bambusrohr erbauten Behältnissen, Sampane 
genannt, in ungeheurer Menge, um sie siets bis 
ihrem Unterhalte vorratbig zu haben. Übrigen» 
ist ihre Art und Weise, junge Enten aufzuzie- 
hen, womit sich mehrere Personen ausschlief»- 
lieh beschäftigen, fast dieselbige, wie die der 
Aufziehung der Hühner in Ägypten. Man brü» 
tet nämlich die Enteneyer in besonders dazu ein- 
gerichteten Ofen durch künstliche Wärme aus, 
füttert die ausgebrüteten jungen Enten zuerst mit 
jkieinen Krebsen und Krabben , welche- man von 
den Reisfeldern, nach Ablaufung des Wasser», 
einsammelt, kocht und klein hackt; sodann mit 
gekochtem Reis und dazwischen gehackten Krau-* 
tern. Sobald die Enten älter geworden, so bringt 
man sie in die Sampane, und überlafst sie der Lei- 
tung einer alten flazu abgerichteten Ente, um ihr 
Futter selbst aufzusuchen. — Mehrere Einwoh- 
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«er in €anton leben allein vom Entenhandel, 
Die chinesischen Enten sind besonders schmack- 
haft, und werden gewöhnlich eingesalzen an, der 
Sonne getrocknet — Rarrow. — In den um- 
liegenden Gegenden von Aylesbury undBucking- 
hamshire in England ist die Entenzucht 90 aus- 
gedehnt, dafs binnen 6 Wochen im Frühjahr wol 
an 3ooö Enten nach Aylesbury gebracht werden, 
Um sie von dort nach London zu senden. — Die 
Länge der gemeinen Ente beträgt 2 Fufs; die 
Breite der ausgespannten Flügel 3 Fufs, 4 Zoll; 
das Gewicht ist verschieden. Das Mannchen ist 
gröfser, als das Weibchen; hat einen etwas dickem 
Kopf, längern Hals, glänzendere Federn" (be- 
sonders auf dem Schwatze 2 bis 4 in die Höhe 
gekräuselte), und eine tiefere, heisere Stimme» 
Sie nähren sich, wie die wilden Enten, von 
Würmern, Fischen , Proschen u. s. w. man füt- 
tert sie mit mehrern Getreidekörnern, Brot, Kleve, 
Meerlinsen, JCartofTelp, Bier- und Branntewein- 
Trebern u. s. w„ Im Herbste, auf Stoppelfelder 
gejagt, mästen sie sich leicht, und werden bald 
»ehr fett. Übrigens maßtet man sie zu Hause wie 
die Gänse, nur lassen sie sich nicht so einsper« 
reu, auch dürfen sie leeinen Mangel an Wassec 
leiden. Mit Weizenschroot, welches mit Milch 
angefeuchtet ist, einige Wochen gefüttert, wer- 
den sie sehr fett, und ihr Fleisch bekommt darnach 
einen sehr leckern Geschmack, so wie auch, wenn 
sie mit Hirse, Butter und Milch gemästet wer« 
den« Zucker soll ihnen ein Gift seyn. — Man 
benutzt das Fleisch der zahmen Emen auf viel- 
fache Weise in der Haushaituns. . Das Räu- 
ehern derselben ist ungewöhnlicher, als daa 
Einsalzen. Zu diesem Zwecke zerschneidet 
man sie entweder in mehrere Theile, bestreuet 
das Fleisch mit Salz und Pfeffer, legt die Stücke 
schichtweise in einen Topf von Steingut, undgiefst 
Essig darauf; oder, kocht die in Stücken zer- 
schnittenen Enten erst in Wasser ab, und legt 
sie, nachdem sie erkaltet sind', schichtweise, mit 
Lorbeerblättern, Gewürznelken , Wachhölder- 
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von Steingut, giefst Essig darüber, mid br wahjst 
sie an einem kühlen Qrte auf. — Gebratene 
Enten werden auf die Weise conservirt, dafs 
man, der Länge nach, tiefe Schnitte in die Brüste 
macht, Salz, Pfeffer, fettige hackte Zwiebeln oder 
Knoblauch hineinstreuet, sie in einen Topf von 
Steingut legt, mit Wein begiefst, und an einem 
kühlen Orte aufbewahrt. Auch werdet! die En* 
ton auf eine ähnliche Art, wie Gänse, in Gelee 
eingekocht. t>ie Verfertigung" der Würste 
von gehacktem Entenfleisch ist beijums weniger 
gebräuchlich; man zieht überhaupt im Ganzen 
den Genufs der frisch geschlachteten Enten vor« 
Alanuichfaltig sind, ebenfalls die Zubereil ung6ar- 
ten derselben, unter denen das Brat eil die ge- 
wöhnlichste und beliebteste ist. Um den Ge- 
schmack ihres Fleisches zu erhöhen, werden sie 
vor 'dem Braten bald mit kleingeschnittenen 
Äpfeln, Pflaumen und Rosinen, bald mit einer, 
aus den gehackten Enten -Lebern mit Trüffeln, 
Champignons, Zwiebeln und Sardellen verfertig- 
ten, Farce u. s. w. gefüllt*. Man geniefst sie dann 
sowol mit dem Bratenfette, als auch mit mehrera 
pikanten, säuerlichen Saucen. Sehr wohlschmek- 
Scend sind ebenfalls die gedämpften Enten, die 
bald mit einer Oliven , bald mit einer Sardellen-, 
bald mit einer Kastanien-, bald mit einer Kapern*« 
bald mit eißer Zwiebel- oder Champignons Sauce 
genossen werden. Auch gekocht, mit einer 
^teerrettig- Sauce , oder gelinde gescb m ort mit 
Sauerkraut, oder Savoyer- Kohl, oder Rüben 
(eine bereits von Apicius angegebene Zuberei» 
tuugsart) gegessen , gewähren sie eine sehr wohl- 
schmeckende Speise. — Die Entensuppen, 
welche aus dem kleingeschnittenen und zerhack- 
ten Fleische vorher gebratener Enten, mit Schnit- 
ten von rohem Schinken, Zwiebeln., Sellerie, 
Petersilienwurzen und Savoyerkohl bereitet wer» 
«den, sind von vortrefflichem Geschmacke, Sf4i* 
Jcräfu'g und gewifs die beste Form, irf der man 
überhaupt die Enten geniefsen sedhe. — Die 
warmen und kalten Enten Pasteren sind 
ebenfalls wohlbekannte, wiewol übrigens* m ditfr- 
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tctlschcr Hinsicht verwerflich* Zuberei tungen. 
Überhaupt stimmen fast alle' ältere und neuere 
Diätetiker darin überein, v dafs das Fleisch der 
zahmen Enten, wegen ihrer trägen Lebensweise, ' 
grofsen Gefräfsigkeit und Unreinlichkeit zwar ein© 
seh lechtsn füge , schwer verdauliche, doch aber 
kräftige Speise gewährt, die man sich indessen 
leicht zuwider ifst, und von der fast alles Nach* 
theilige gilt , was von den Gänsen gesagt worden 
ist; ja manche Diäietiker halten das Entenfleisch' 
für tHsch härter, als das Gänsefleisch* Schon 
Aldrovand — Ornithol. iib. 19. t. 24 — leitete 
das kachekrische Ansehen der Juden von dem. 
häufigen Genüsse des Entenfleisches ab. Gttiert, 
Aliment. fa'c. 1. 3. ig — hält das Fleisch der 
Enten ebenfalls für hart. — Avicenna und 
JElluckastm halten es für hitzig, und fedcht im 
2ten Grade. — Weniger übclsaftig wird freilich 
das Fleisch der Enu n , ■ wenn sie gekörig gefüt- 
tert und mit Getreidearten gemästet werden. 
Auch bedarf es kaum einer Bemerkung, dafs nur, 
junge, nicht über ein Jahr alte Enten zum Ge- 
nüsse zu wählen sind, indem die altern ein ganz, 
zähes, ganz unverdauliches Fleisch haben. — 
Auch kommt es sehr, auf die Zubereitungsweise 
der Enten an', und demnach« verdienen die saftig 
gebratenen, die gedämpften und die in Hagout« 
form, mit gewürzhaften, pikanten Saucen zube- 
reite an den Vorzug, insbesondere vor derfmit 
Gemüsen gekochten und geschmorten, und. den 
'auf mehr künstliche Weise zubereiteten. Ober- 
haupt erfordert das Entenfleisch gute Verdauungs- 
kräfte, und ist von allen Personen, die eine 
sitzende Lebensart führen-, schwache Verdauungs- 
Organe haben,, und zu Hautausschlägen geneigt 
sind, zu vermeiden. Die zartesten Stücke an ei- 
nem Entengerichte sind, wie bereits Marti al 
bemerkt, die Brüst und der Hais; Keulen und 
Flügel sind härter, und die Leber besend ers 
-schwer verdaulich. Entenküchlein sind eine 
2u schleimige , weichliche, rohsaftige, ungesunde 
Speise. — Das Fett der Enten neigt sehr zur 
I aulnifs, und nimmt bald einen widrigen, atttiiv 
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gen Geruch an. — Von den Eyern der Enten, 
welche etwas gröfser wie Hühnereyer und von 
grünlich weifser Farbe sind, macht man in den 
Haushaltungen eben den, Gebrauch, wie von den 
Hühnereyern. Fälschlich hieU man sie ehemals 
für der Gesundheit nachtbciÜg. In Siam sucht 
man die dort sehr beliebten und für sehr gesund 
gehaltenen Enten -Eyer auf Sie Weise zu conser- 
viren , dafs man jedes Ey mit einer Rinde von 
einer gewissen salzigen , lehmigen Erde über- 
i sieht. Diese wird dann abgemacht, wenn man 
die fjyer geniefsen will — ■ Turpin — Niu* 



Ii. Anas CANAbzv sis , Linn*\ nsüTscn: die 
canadische Gans -Ente; die wilde canadische Gans\ 
SN gl. tht Canada - Goose; fbanzos. Voit sauvage 
dt Canada; Voie ä cravatt. 



Seligmann 9 s Vögel. Th. IV. Taf. 84, Th. V. 



Man trifft diesen Vogel in Nordamerika in un- 
zähligen Heerden an; im Herbste zieht er nach Caro- 
lina. Seine Lange betragt 3j Fufs. Jung lalst sich 
die canadische Gans leicht zähmen, und wird wegen? 
ihres Fleisches , welches von vorzüglichem Wohlge- 
schmack ist — Sloane — so wie auch wögen ihrer 
Federn ebenso, wie die gemeine Gans, benutzt. Aa 
der Hudsonsbay macht ihr Fang einen vorzüglichen 
£fahrungszweig der Einwohner aus, indem die Eng- 
länder sowol, als die Indianer, in manchem Jahra 
3- bis 4000 dieser Gänse, wenn sie ziehen, schiefsen. 
Diese werden dann eingesalzen, und, in Fässer einge- 
packt, versendet. Dagegen werden diejenigen, welche 
auf ihrem Rückzüge nach Süden erlegt werden, wäh- 
rend der kalten Witterung in Gruben aufbewahrt, 
welche man mit Dung zu bedecken pflegt. In Eng- 
land, sowol als Frankreich werden diese Gänse zwi- 
schen den gewöhnlichen mit gehalten. 

1Z. Anas Casarca, Linn. (Anas rutila ~ Pal- 
las , JVövi Comment, Petropol. XIV. 1. 579. 
Tab. 22. fig. 1. — ); deutsch; die Kasarh - Ente ; 
die rothe Gans; <ti' gelbrothe Ente* 9 engl, ruddy 



Suckow a, a. O. S. 1697. 
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» Dtick; feanzös. tecanard rouge; xuss. Krasnaja 
utka; Warnwa; h]rasnoi turpan. 
Suckow a. a. O. S: 1770. 

Sie ist im südlichen Rufsland und in Sibirien ein- 
heimisch und zieht von dort zur Winterzeit nach Per* 
sie n und Indien. Wiewol sie sich von Fischen nährt, 
so soll ihr Fleisch dennoch von besonderen Wohlge- 
schmacke seyn. — Penn an t ~ Reise durch Schott- ' 
land, I. S. 5l — gedenkt unter dem Namen Kitti* 
waka einer Art Rothgänse, die in grofser Anzahl 
auf den Felsen der Bassinsel anzutreffen sind, und 
deren Fang verpachtet ist. ; 1 

13. Anas Circia, Linn.; deutsch: die Som < 
merente; Sommerkriekente; Sommerhalbente; die 
Zirzente; kleine Kricke; Schalheiten ; Biekelcheni 
Birkelchen; Wachtelentchen; Grauentchen ( Weib- 
chen); poln. Zomertaling; dak. Krikand; engl,* 
the Summcrteal ; franz. Sarcelle d'ete ; ital. Par? 
zavola d'cstate. ■ , 

Suckow a. a. O. S P 1763. 

Beckstein h. a. O. S. 1150. 
Das Vaterland dieser kleinen, x5 Zoll langen 
lind 2 Fufs breiten, Ente ist ganz: Europa, so wie auch 
die Gegenden am caspischen Meere. In Deutschland 
streicht sie zuweilen im Winter. Sie zieht sonst nicht 
in fremde Länder, sondern nur im Winter von einem 
offenen Wasser zum andern , und soll sich leicht zäh- 
men lassen. Ihr Fleisch ist sehr delicat. 

14, Anas Claxgula, Linn.; deutsch: die 
Schellente — Naumann — Beckstein; dj« 

. * Quack-, Kobeln Quacker Klapper Klang* 
' , Hohl-, Straufs-y Eis-, Brillen-, Tauch- und 
Baumente; der schwarz- und braunköpf ge Ententau* > 
eher; der Dickkopf; Schreyer; Klinger; Vieräug~ 
hin; Goldauglein; Köllje (Männchen); Köllje* 
Quene (Weibchen)} holl. Kwacker-End; Zet- 
JtAid; Duiker»End; Breedbeck; dän. Jivin-And* 
Quin -Andt Lund-And; Eup-And; Skiorand* 
schweb. Knipa; Knip And; engl, the golden ey* 
duck; the- cock- shoveler ; franz, le garrot; leperii 
plongeon; itax. ü quatrocchi; s?Ajr. wade tlen» s 
£u/a; *us5. Gvgoli Nur oh. 
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. Suthoft* a. v. ö. Ä. 1720. 

Beckstein c. a. O. S. 935. Taf. 37. fig. k % 
Naumann' s Vögel. HL S. 336. Töjf. 75*./fe»&l- &** 
Die. Schellente ist im nördlichen Europa (auch in 
Deutschland häufig), in Nord - Amerika und . am caspu 
sehen Meere anzutreffen. Ihre Lange befragt 21 Zo4; 
ihre Breite 2 Fufs, 8 Zoll". Sie variirt sehr. Diese 
Enten- sind Zugvögel, und wandern aus dem uördlr« " 
chen Europa im Spätherbste in.grofsen Schaaren nach 
der Türkey und andern südlich gelegenen Ländern^ 
aus denen sie erst im März zurückkehren. ''Sic lassen 
sich Wicht zähmen und mit Brot unterhalten , jedoch 
jnüssen sie unweit von Teichen gehalten werden. Ihr 
^Fleisch ist fett, hat aber einen etwas thranichten Ge- 
schmack, mufs daher erst einige Tage in Essig gelegt 
Vierden. Wenn man sie, mit gelben Rüben gefüllt, 
bratet, so zieht, wie bei allen Wasservogeln , der 
thranige Geschmack in diese, und der Braten schmeckt, 
dann gut — Naumann. — In London sollen sie 
häufig auf den Märkten zum Verkauf gebracht werden. 

Aitas clypeata, Linn.', deutsch: die Löf- 
felente; Tasckenr.\aul\ Leppelschnute'y Spatel-, 
Schild y Stock, Schell-, Schall-, Fliegen-, Müh 
%tn , Mugg", Moor , Moos- und Murente*, Breit- 
Schnabel ; deutscher Pelikan; Seefasan - grofse breit- 
scknäblige Mnte;> grofscrllireitschnabel] aufgewor- 
fener Breiticknabel ; Breitschnabelkopf', Raschen; 
Jläschetikopf | holl. Slobbe ; pDÄJt« Krop-And; 
Jjcßel-And; bchwed. Sked-Anka', engl, tht sho- 
veJeri franz. le souchet ou le rouge; le canard ä 
qrand bec; itax. anitra cucchiajQ* anhra spatola\ 
span. el bermejOf el canade de pico grande] russ. 
So&suit. , 

Suckow a. ö. O. S. 1773. 

B echstein a. a. 0. S. 1101. 

Büffon, übers, v. Otto. 2fc.'j*> S.ttf. mit Abbild. 

tfaumann's Vögel. HL S. zqo,. Taf.+q.fg.j 0.71* 
Die Grofse der Löffelente „ welche an ihrem 
•chwarzgrünen, 3 Zoll langen, gegen das Ende zu 
breiten, bauchigen, und mit einer hakenförmigen 
Spitze versehenen Schnabel sehr kenntlich ist, kommt 
iäst uik der einer gemeinen wilden Ente überein. — 
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Sie ist mit ihren Varietäten in ganz Europa, im nörd- 
liehen Amerika und Asien, bis gegen das caspische 
Meer hinab verbreitet, ist vorzüglich häufig iu Schw*. 
den und Nonregen anzutreffen, und Hak sieh in der 
Nähe und auf grofsen Teichen und Seen auf. Sie ise 
ein Zugvogel und zieht in bald stärkem , bald gerin- 
gem Zügen zw Anfange des Herbstes aus dem Nor- 
den in die südlich gelegenen Lander, aus denen m<* 
im März und ApriJ zurückkehrt, und au Teichen und, 
Seen im Schilfs nistet. Die -Eyer der Löffelgans lag- 
Jen sich auch durch zahme Enten ausbrüten , und die 
Jungen sind zwar mit Brotkrumen- und Gerstenschrot 
leicht aufzufüttern , doch schwer zu zähmen. Da£ 
fleisch der Lcfffelgans ist im Herbste fett, saftig und 
wohlschmeckend, bleibt ii t' essen nach dem Kochen 
jöthlich. In der Picardie weiden die Loflelgänse in 
grofser Menge gefangen. 

16. Axas Crecca, Linn^ deutsch: die Krüh- 
tnle; gemeine Fränkische , grofse und kleine Kriek- 
eutt ; Kriech- , Klein-, Franz-, Schöps- , Kruget** 
Krug-, Spiegel- und Kreuz J£nte* y Kriechen; Kriki\ 
ßiekclchen; Karneil; Kernelle \ Wöbke; Rothhälf» 
hin; HOLL. Schyjf- Tating; de fransche Tating^ 
x>än. Krik-And; scirw&n. Artä; engl. theteal\ 
the common or european teal* f franz. la petitfsur* 
' teile; cercelle; ital, Varza voletta; span, la cep» 
* ecta pequena\ portu o. a ctrctta pequena\ Rvsjft 

Tschiroh\ Gurka, , ' ' * 

Site k 0 w a. a. O. 5. 17^6. * 
t Beckstein a. a. 0. S. 1143. 

NaumvnnU Vögfl. IIL S. 29a. Taf. 48. fg. 6f 
und 69.- 

Die Kriek-Ente ist. fast 16 Zoll lang, und'aFufr 
breit. Sie iiat einen schönen Wuchs und eine schöne 
^Gestalt. Man trifjtsie in Europa bis Island hinauf ar* 
so wie auch in Nord - Amerika , Nord Asien, .China 
und am caspjschen Meere. In Nieder-Ägypten , Wä 
diese Enten im Octoher auf den Seen des Delta ein« 
' trefl'en, werden sie in grofser Menge eingefangen, und 
'nach Raschid zu Markte gebracht. Ihre Jagd, so wie 
»die der übrigen Enten., ist verpachtet „— S*o/ini ni. -r» 
In Deutschland ist sie fast so, wie die gemeine wild* 
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Ente. Sie hält sich allenthalben auf süfsen Gewassexa 
auf, Ihr Fleisch ist sehr wohlschmeckend. 

17. ^4ifit5 crcvoiDJEi, Linn.; deutsch: <tfe 

chinesische. Gans- Ente; die Schwanengansi die 
türkische Gans ; die spanische Gans; hüll. Zivaan- 
gans; dax. St-anega/is; tyrkisk Gaas; Siberisk 

Gaas; ichwed. l^urkisk Gas; Siberisk Gas; vngi.» 
t/ze jh'^'i! goose; l/ie spanish gvose; tht Chinese 
goose; 14AVZ, Voie de Guinee; Voie de*Sibcrie\ 
itae. l'oca di Guinea; Voca di Spagna; Voca dl 
Siberia; süss. Kitaiskoi gut* , 

Suckow a. a. (). S, 1670. 

Frisch Vogel. Taf. 153. 154. 

Diese über 3 Fufc lange Gans» Ente hat ein sch££ 
pes Gefieder, welches mit dem schwarzen Schnabel 
und scharlachrothen Füfsen auf eine angenehm in dio 
Augen fallende Weise contrastirt. $ie ist im Östli- 
chen Sibirien , in China und in de*i am caspischen 
Meere belegenen Ländern einheimisch, läfst sich 
leicht zähmen, und soll sich auch mit der gemeinen 
Gans begatten. Ihr Fleisch soll von vortrefflichem 
Geichmacke seyn — Bergius. 

1%. Anas Cvgnus, Linn. (An** Cygnus ferus\ 
Cygnus musicus — Bec hst ein); deutsch: di€ 
Sclnvan*JEnu; der wilde Schwan; der Singschwan 
— Bechstein; der Schnabelschwan; in de* 
Schweiz: Apiz; Albsch; Elbsch; hoix. Zwaani 
»an. Svane; Sdmabelsvane; schwed. Svan; lngl. 
. the Swan; the, whistling Swan — Pennant} 
frakz. It cygm sauyage; itax. il cigno; spam. 
elcisne; portug. ocisne; rüss. Lebeä» 

Suckow u. a. Ö. S. 1671« . - 

Bechstein a, a. 0. S. $30. Taf. 35. 

• 

Der wildeSchwan, mit schwarzen Füfsen un£ 
SchnabeT, aber ganz weifsem Körper, gehört unstrei- 
tig zu den schönsten Vögeln ; er ist beträchtlich grö» 
fser, als der zahme oder stumme Schwan, indem 
er über 5 Fufs lang, über 8 Fufs breit ist und nicht 
selten das Gewicht von 25 Pfunden erreicht» Er ist 
«ehr verbleitet; denn er bewohnt so wol die nur düthe* 
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Gegenden von "Europa bis Island herauf, Asien und 
Amerika, ab auch, die milden Klima te von Griechen* 
land und Klein Asien, ingleichen das heilse Ägypten« 
Zur Sommerszeit trifft man ihn in grofser Menge in 
Sibirien und Kamtschatka- an j von dort zieht er bei 
Annäherung des Winters nach den Gegenden des 
.Caspischen und schwarzen Meeres. Er brütet häufig 
sogar an den Ufern der Landseen von Lappland, und 
begiebt sich im Winter nach den südlichen Ländern 
£uropa's. In Rufsland wird diese Art. gewöhnlich ge- 
zähmt, so wie bei uns der gemeine Schwan. Er nährt 
•ich von Wasserpflanzen, Insecten, Fröschen; läfst 
•ich jedoch auch mit Getreide füttern. Sein Fleisch 
äst zwar zäh , wird aber doch in mehre m nördlichen 
Ländern, wie z. B. in Sibirien, zum Wintervorrath 
eingesalzen und häufig verspeiset. Man pflegt sie in 
China, so wie auch in Sibirien, mit der Wurzel des 
Pfeilkrauts — Sagittaria ~ , das man in Gräben zieht, 
und das durch Cultur grpfse, sehr nahrhafte- und wohl* 
schmeckende Knollen , als der Knollen -Sellerie, er- 
hält, zu futtern, wodurch sie sehr fett und wohl- 
schmeckend werden sollen — -Förster. — Auch 
mit andern Wurzeln, als denen von Equiseturn, Po- 
tamogeton, Caltha ü. s. w. werden sie in Sibirien eben- 
falls fett gemacht. Am caspischen Meere nähren sieb 
diese Schwäne von den Reisfeldern in Ghilan und Ma* 
sanderan, wodurch. ihr Fleisch ebenfalls fett und wohk 
schmeckend wird. In Deutschland zieht man der* 
jungen wilden Schwänen erst die Haut ab, und beizt 
das Fleisch vorher in Essig, ehe man es bratet, ode* 
anderweitig zur Speise bereitet, /wodurch es seine Zä- 
higkeit und Härte verliert. Die Eye'r werden in 
Kamtschatka, Island und in andern nördlichen Län* 
dem ebenfalls verspeiset. Man fängt diese Schwäne 
' zur Zeit, wann sie die Federn verlieren, in Island 
und Kamtschatka häutig mit Hunden; in Schonen mit 
Obst an einer Angel, welche mittelst einer Schnur an« 
einem Pfahl befestigt und durch einen Stein beschwert 
ist — Linne** Reise. I. S. 4o3.' 

19. Anas discors, Linn.; deutsch: die Bitte 
sen-JLnte; bunte Ente; engl, white faced Ducti 
* r Latham; diahz. Sarcelle Soücrourwh 



- v . 

Suckow u. a O, & 1748. % 
Sil ig mann' s Vßge /., I V. Taf. 1 oft. 

Ditse Enre ist einheimisch in Amerika, von Ca^ 
yenne und Güiana an, bisKeuyorjU Sie nährt sich 
von Reis und Hafer; ihr Fleisch ist wohlschmeckend 

So. Anas eryt rrnopr«, Linn. (Anser leucop* 

sis — jÖ«c//*rei«)j deutsch : die , schottische 
Gans; Bernakcl- Gans; die weifswangigl Gans — 
Becks t ein; die Kordgans \ Bernuchc ; Nonnen* 
gansi Bai:mgans 4 y Kasarhe; Seegans; kleine weif s* 
köpftgt Gans; fäanz.' /e Bernacle; k^gl. //ie -Btr- 
naa/e. 

Sucftow a. a. O. 5. 171g. 
Beckstein a. a. 0. S. a/Ji. 

Büffon, Ubers, von Otto. 27t t 33. S. 67. mitFigur» 
Frisch Vögel. Taf. 189. 

Man trifft diese Gattung im nördlichen Europa 
und Amerika, zur Winterzeit, aurh zuweilen in Eng- 
land und Deutschland an. An der Wolga hält sie 
iich ingrofsen Schaaren auf; ihr Fleisch ist getiiefsbarv 

8i. Anas FiAiva, Linn. (Anas erythrocepliala^— 
Gmelin' s Reise» I, 70. ) ; deutsch : die Tafel* 
Fnte\ der Rothh.ah; eigentlicher Rothlials; Ruth- 
hopf* 9 Braunhupf , braune , braunköpfi^e, wilde 
graue , wilde braune, afrikanische Fnte; ruthe Mit* 
telente; Ente mit rothem Hais; Rothhals - Fntc.\ 
svild-, Brand-, Sumpf- Ente; holl. rosse Fendt 
graauwe of bruine Eend; Roodkop; RouHJtaisl 
AH dd el - Fend , d 'i n . B run - Na kke; schwed Rö* 
^ danka; engl, the pochard; the pokcr; the red hem* 
ded wigeon; the common grey wigeon; fhanz. le 
tnilouin ; cane ä tite rousse ; itax. H collo rosso ; 
lamilhuina; span. el miluino^ russ. Golubaj* 
ulka. 

Suckow a. a, O. S. 1714. 

Beckstein a. a. O. &. 1028. 

Naumann'* Vögel. III. S. 354. Taf. 86. 87- 88- 

Es erstreckt sich die Verbreitung des Roth hat* 
»es oder der Tafelente (diesen Namen hat sie we. 
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gen ihres wohlschmeckenden Fleisches erhalten), von 
der es mehrere Abarten und Spielarten gitbt,. über 
das nördliche Europa, Asien und Amerika, woselbst 
man sie auf Landaeen, Teichen und grofsen Brüchen 
findet. Man kann die Tafelenten zu den Zu.14 und 
Strichvögeln rechnen; denn sie wandein im Herbste 
durch Deutchland. Man stellt ihnen, ihres wohl- 
schmeckenden Fleisches wegen sehr nach. > 

AKAS SVLZGVLA, Jy I 71 ft. 2 1 DEUTSCH : dlt 

Straufsentt; IXaubenente; die Reiger , Schopf- 9 
Schups-, Kuppen-, Monr- und Moder -\Entt\ 
Schwarzkopf; schwarze, rufsige, rufsjarbige. busdii- 
geEnteykammige, kriechende Straufsenre; schwärzt 
See- Knie nlit dem Federbusche ; Fresake; kleine 
Tauchente^ Pfeilente $ Meine Haubenente\ schwärzt 
Schopf eilte} hom.. Toppertje; BÄH, den europiskt 
Top-And' f .lnc/L. the tujted duck ; franz. le petit 
tnorilloni itax, la morettina\ span. anade cristado 
de ribera pequeno ; rüss. Tschernet* 

Suckow a. a, 0. S. 1712. 

Jßechsteinju a. O. S. 997. 

Naumann'* VvgeLIlL Taf. tf.fig. &3«84* 

X I f 

Diese. Ente ist mit einem Federbusche auf dem 
Kopfe geziert, ähnelt übrigens der Anas clangul a f 
Linn., und variirt, sowol nach der Jahreszeit, als nach 
dem Alter, in Hinsicht ihrer Farbe. Sie mifst in dar 
Länge* l| und in der Breite 2J Kufe, und wiegt 2 Pfund. 
Buropa und Nord- Asien ist ihre Heiraath; sie gehört 
zu den Zugvögeln, und man trifft sie oft in sehr grofsen 

fc haaren auf den deutscht n Landseen an* — Ihr 
Jeisch ist zwar etwas thranicht, wird indessen in Eng- 
land und Frankreich gern gegessen« 

23. Anas tusca, t» i n tu \ deutsch : die Sammet- 
Ente; Modererae * 9 braune Setente; die schwarz* 
braune, wilde , nordische braune Entt; Moorente $ 
Fliegenente ^ Turpane; ^noi.i* bruine Eend\ öäbt* 
. tvart'And; schwed. svdrta\ Ingl. the velcet ducki 
the black ducki Franz, Ja granie macreuse ; l<t 
double macrense j ital. la doppia v%liä j safc* * anä* 
de.negro grandt) russ, Turpan. 

üunkow «. «. O. S. 1701. 
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Naumann'.* Vögel. Nachtrag* Heft 2. S. 104* 
Taf. 16. fig 31. 

Beckstein a. a. O. 5.954. 

Die Sainmt-K n te ist gröfser und plumper, alt 
die gemeine Ente, bat eine schöne, sammtschwarze 
Farbe , und hält sich auf dem nördlichen Gcean , in 
der Hudsonsbay, auf den grofsen Seen in Neu-York^ 
und im nördlichen Sibirien auf. In der Ostsee ver- 
breit* t sie sich bis an den Bothnischen Meerbusen. 
Im Winter verirrt sie sich zuweilen in mehrere Ge- 
genden Deutschlands; denn sonst kommt sie fast nie r 
aufsc r in der Brutzeit, an's Land. Bei den Tungusen 
macht die Jagd dieser Enten einen Lieblingszeitver* 
tri ib aus. Sie fangen sie nämlich mittelst geschnitzter, 
hölzerner, schwarz gefärbter Enten, Manschiken gc 
nawit. Diese werden von einer Person , die liinter 
einer Wand auf einen Nachen verborgen sitzt, aus- 
gesetzt. Die Enten gehn dann auf solche zu, und 
weiden dann mittelst einer mit einem Widerhaken 
versehenen Spiefses gefangen. Auch treibt man diese 
Enten schaaren weise in die Mündungen der Flüsse 
hinein , wo sie beim Eintritt der Ebbe trocken stehen 
bleiben und dann leicht mit Prügeln erschlagen wer> 
den. — Das Fleisch dieser Enten ist wohlschmec- 
kend , und verliert seinen thranigen Geschmack, wenn 
man es einige Zeit in Milch liegen läfst. 

34. Anas gzacial is xt hie m alis , Linn.} 
deutsch: die Winterente; JEisente; Kurzschnabel ; 
Spitzschwanz ; Schwanzente \ nördliche Schwanzente ; 
kleiner Pfeilschwänze Isländische Spiefsente; Islän- 
der Ei it*\ Langschwanz; langgeschwanzte. Ente aus 
Hudsonsbay; Angeltasche; Hanick\ Kirre) hoi.l, 
Winter- Eend; dän. Islands And* Vinter And; 
Xngi,. tht longtailtd duck; franz. /e canardälon* 
gue quevedt Terreneuve; russ. Kaumbak; Sawka* 

Suckow a. a. O. 5.1716. 

Beckstein a. a. O. S. 112 3. 

. Siemfsen Mecklenburgische Land- und Wasstrvbgel* 
S. aoi. Nr. 13.. . 

.Naumann'« Vogel. IIL S.$%Q. Taf. $*. jg. 7$« 
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£3 zeigt sich diese Ente , nach dem Alter und 
Geschlechte, in vielerlei Varietäten; daher die abwei- 
chenden Beschreibungen derselben bei mehrern natur- ' , 
historischen Schriftstellern. Die Winterente isc 
2Fufs, 2 Zoll lang; 2 Fufs 10 Zoll breit. Im Som. - 
mer trifft man sie in den nördlichsten Gegenden von, 
Europa, Asien Und Aroerika an; in Deutschland fin- 
det man sie nur selten, und zwar nur zur Winterzeit 
auf Sümpfen und Teichen, Ihre Nahrung besteht fast 
nur in Schaalthieren , die sie aus dem tiefsfen Wasser 
heraus fischt. — Das Fleisch dieser Ente, weichet 
im Frühjahr sehr fett ist , mu(s erst vor der Zuberei- • 
tung zum Genüsse eine Zeitlang in Milch gelegt 
werden. t 

$5. Anas hyp erbore a, Linn* (Anser hyperbo- , 
reus — Pallas Naturgescfu merkw. Thier e. VI. 
8. 30.); deutsch: die Schneegans - Ente; die 
Schneegans*, die nordische Sdineegans; die Hagel- 
gans; Schleckergans; holi. de noordsche Sneuw* 

g ans j d an , Snee- Gaas; schwed. Sno gas; ENGL« 
the snow goose; the white brant\ nuss. Bjeloi gut 
(d. U weijse Gpns). 

Suckow a. a. O. S. H>77. 

Beckstein a. a. O. S. 906. ' 
JBüffon Vögel, übers, v. Offo. 7h. 33. 5. I07. 

Die Sc hne egans ist im nördlichen Asien und 
Amerika, selten in den mehr südlich und westlich ge- 
legenen Gegenden beider Welttheile, einheimisch: 
doch trifft man sie im Winter auch auf der Donau und 
in andern Gegenden Deutschlands an. In Hinsicht der 
Gröfse komme sie fast mit der gemeinen Gans tiberein. 
Ihr Fleisch ist die häufigste Speise der Einwohner von 
Hudsonsbay und des östlichen Sibiriens. Letztere 

^en diese Vögel, die sich auf mancherlei Weise 
Dummheit wegen leicht und in grofser Menge 
fangen lassen, nachdem ihnen die Eingeweide heraus- 
genommen worden sind, in Gruben während dei 
Winters aufzubewahren und frisch zu erhalten. Man 
bedeckt diese Gruben blofs mit Erde, welche *usaro> 
menfcisn, und ein Gewölbe über sie bil&t. 
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«6. Atr as inhica, Latham (Anser undulatus 
— Bonnaterre); deutsch; die streijköpfigr. 
Gans -Ente; ekanzös. Voie festonnet, 

Suckow a. a. O. S. 1683. 

Sie ist einheimisch in Indien; ihr Fleisch soll sehr 
geschätzt seyn. 

27. Anas leit coptera, Linn.; deutsch: die 
Trapp - Gans- Ente ; Trapp - Gans; die weifst geflü- 
gelte See- Gans auf den Faiklandsinseln; engl, the 
whtted avinged antaretie goose ; the boustard goose ; 
fkawzÖs. Voie des lies Malouines ou Falhland — 
^Voutarde — ; Voie antaretiqm — Bonnater r c. 

Suckow a. a. 0. $. i6j%. \ 

Das Vaterland dieser Gans sind die Falklandsin- 
sein. Sie ist 3J Fufs, Das Fleisch derselben soll 
wohlschmeckend , gesund und nahrhaft seyn. 

38« Anas ho lussima, Lihn. (Anser mollissi- 
tnus — JBe ch stein);, deutsch : die Eider - Gans- 
Ente; Eidergant; Eiderente; Eider; Eidervogeli 
grofse. weifse und schwarze Ente ; St. Cuthberts Ente ; 
Edder gans; hole. Eidervogel; dän. jfitlerfugl; 

Eddergaas ; schwed. Ada ; * Eider; Gudunge; adar- 
fogel; engl, the eider; the soft f tader ed duck; the 
St. CuthberVs duck; the great black and white duck; 
the eider duck; eranzös. V eider; Voie ä duvet; le 
canard ä duvet; ital. Oca di piwne mo///s«me; 
oca dipeluria; span. la oca de jloxel 6 del plumon; 
portug. o pato de frouxel ; russ. Gachka. 
' Suckow a. a. O. ,«.1685. 

Bechstein*. a, O. S. 916. Taf ag. fig; ; i. 3. 

Seligmann's Vögel IV. Taf. 91. 

Naumann 1 s Vögel. III, S. 333. Taf. 54./^. 79.80; 

Dieser sehr nützlich Vogel bewohnt die nörd- 
lichsten Gegenden von Europa, Asien und Amerika; 
t&sonders häufig findet man ihn in Grönland, Island, 
Norwegen, auf den Schottischen Inseln und an den 
Schwedischen Küsten ; im Verlaufe sehr kalter Win- 
ter soll er sogar an den Küsten von Nord- Deutschland 
angetroffen worden seyn. Sowol kiHiiisicht seiner 



Greese, als Gestalt, hält der Eidervogcl die Mitte 
zwischen einer Gans und Ente; seine Länge ist 2 Fufs 
3 Zoll; seine Breite 3 Fufs 8 Zoll; sein Gewicht 
5{ Pfund. Vom Frühjahr bis zum Herbste halten sich 
die Eidervogcl, die übrigens sehr nach dem Alter 
variireu, am Strande auf, suchen nachher aber die 
weite See. Man stellt ihnen besondert der Federn, 
weniger ffes Fleisches wegen — welches einen unange- 
nehmen Fischgeschmack hat, und vordem Genüsse 
erst in Essig gebeizt werden mufs — sehr nach , *be^ 
sonders in Island und Grönland, wo man sie mit 
Wurfspiefscn zü erlegen pflegt. Vorzüglich sind die 
Eyer dieser Vogel den Bewohnern der nördlichsten 
Länder von sehr grofsem Nutzen in ihrer Haushaltung. 
Man sammlet diese bekanntlich, so wie die Dirnen, 
aus den auf den Klippen sich beendenden Nestern 
mit vieler Mühe, selbst mit Lebensgefahr. 

59. Anas moschata, Linn.; deutsch: di« Bi- 
sam-Ente; Dirkische Ente; Moschus - Ente ; Bia- 
silianische , Indianische , Kairische , Libysche, Gui- 
neische ♦ Moscomtische, Barbarische Ente; Mos- 
coivitische Kammente; hoix. Muskaat - Eend ; dän. 
JDesmer- And; schwed. Desman- And; engl, the 
indian duck; the Guinea duck; the Cairo duck; the 
muscovy dilck; pranz. cariard musque; grqsse cane» 
de la Guinee; canard de Barbarie; cane. de Guinee; 
(in Guiana ;) canard franc ; ital. Vanitra muschia- 
ta; anitra d\India; anitra di Libya; span. anadt de 
almizcle.ö de Berberia; portug. pato almiscarödoi 
pato delndia; poln. Turecka kaczka. 

Suckow a. a. O. S. 1738. 

Beckstein a 4. O. S. 947* 

Büjfon, übers, v. Otto. Hu 33. S. 230. mit Abbild. 

Diese Ente stammt ursprünglich aus Süd* Amerika« 
In Guinea wird sie, wie bei uns die zahme Ente, ge- 
halten und ihres saftigen und Jetten Fleisches wegen 
sehr geschätzt — St tdmann 's Nachrichten von Suri- 
nam. S. 10g. — v. Humb\)ldthnd die türkische Ente 
an den Ufern des Magdalencn - Flusses wild. Das 
Männchen erreicht dort eine außerordentliche Gröfee. 
Sie wird auch in Deutschland, so wie überhaupt itt< 
ganz Europa , unter dem Namen : Türkische Ente, 
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häufig mir ändernd Federvieh, meistens zur Zierde, 

gehalten; sie läfst sich leicht zähmen, ihre Lange 
beträgt 2 Fufs 10 Zoll; ihre Breite 3 Fufs 4 Zoll ; in 
Ansehung des Gewichts ist sie noch einmal so schwer, 
wie eine gemeine Ente. Ihr Fleisch kortint fast ganz 
mit dem der zahmen Enten überein; es ist indessen 
härter und gröber, als dieses. Das Männchen duftet, 
besonders zur Paarungszeit, einen moschusartigen 
Geruch aus, welches von der Fettdrüse* au/ dem, 
Schwänze entsteht, und sich auch dem Fleische mit* 1 
theilt. Das Fleisch von den Bastarden , die aus der 
Vermischung eines Türkischen Enterichs mit gemei- 
nen Enten entstehen , ist von vorzüglichem Wohl- 
geschmäcke. 

30. Anas nigra, Zinn.; deutsch ; die scluvarze 
Ente; Trauerente} Mohrente; schwarze See- Knie. ; 
Weifsbachen*- Ente \ kleine Ruder • Ente ; Enten- 
JVeiJskehlchen\ Zwergente\ hoix. zwarte Eend\ 
engl, the scoter or blach diver \ scoter duck; franz. 
la macreusei ital. la velia. 

Suckow a. a. 0, S. 1705. 
Bechst ein a. a. O. S. 963. 

SiemfsenMecklenb* Land, und Wasservögeh S. 19U 

Naumann 9 s Vogel 9 Nachtrag. JETe/r 3. S. 9g* 
Taf. 14. fg. 28. 29. 

Man trifft die schwarze Ente, welche 22'ZolI 
lang, 3 Fufs breit ist, und an Gewicht über 2 Pfund 
hat, im nördlichen Europa, Asien und Amerika an; 
und wiewol sie sich meistens in der See aufhält, so 
findet man sie doch auch auf grofsen Flüssen und Seen 
des östlichen und nördlichen Sibiriens. Zur Winter* 
zeit halt sie sich in grofser Menge an den nördlichen 
Küsten von England und Schottland, so wie auch an 
den nordwestlichen Küsten Frankreichs auf, woselbst 
sie in Menge eingefangen und nach Paris gesandt wer> 
den, wie schon Z, ist er — Journey to Paris. London 
P» 148 — bemerkt. Denn wiewol. ihr Fleisch 
einen widrigen Fischgeschmack hat, so weifs man e» 
doch durch Kunst sehr wohlschmeckend zuzubereiten, 
welches zu thun man um so mehr bemüht ist, da man 
iie einmal für eine Fastenspeise erklärt hat. — Die 

* » 
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wzügliehste Nahrung dieser Ente ist ejne glänzende 
zweißcl aalige , fast einen Zoll lange Muschel, welche 
die Franzosen Vaimaux nennen. Sie. verschlingen 
diese Muscheln mit den Sensalen. 

31. Anas n ilot ica, Hasselauist — Reise. - 
S. 365. Nr. 36.; deutsch: die NU- Ente} engl. , 
nilotic duck; franzÖs. le canard du Nil, 

Suckow 0. ü. *S. 1706. . 

Diese ziemlich grofse Ente hält sich am Nilflusse 
aöf, und läfst sich leicht zahmen. Ihr Fleisch wird 
für gesund und sehr schmackhaft gehalten, weil sie 
von gewürzhaften Kräutern lebt — Br oivn'f Reisen 
in Afrika, Ägypten und Syrien. Weimar, 1800. S. 79. 

32. Anas Nyroca, Güldenstddt — Nov. 
Comm. Petrop. XIV. 1. 403. ( Anas leucophthaU 

mus — Borkhausen;. Anas hueopis — Nau* 
rnann's Vögel. III. 5.364. Tri. 5** fig. 89. )} 
► , deutsch; die Don- Ente; die, w eif säugige Ente 

Beeil stein; die Brandente; Braunkopf i Weifs- ' 
auge; franz. h Canard Nyroc — Bonnaterre; 
enge. Nyroco Duck — Lttham. 

Suckow o.a. 0. S. 1775. > ' s 

Bechsteina. a. 0. S. 1009. 

Es ist diese Ente keine Varietät der Tafelente, 
wie auch Bechst ein früher glaubte. Sie ist 17 Zoll 
lang und 28 Zoll breit, bewohnt die Teiche, Land- 
seen und austretenden Ströme von Rufsland, Deutsch* 
land, besonders in Pommern und Brandenburg, und 
gehört zu den Zugvögeln« Ihr Fleisch wird für sehr 
zart und wohlschmeckend gehalten , mufs aber, da ei . 
einen wildernden Fischgeschmack hat, erst durch 
Einlegen in Essig von demselben befreiet werden, 

33. Anas Oxor, Linn. (Anas Cygnus mansue- 
tus, Linn. — Syst. ed. 12. L 2. p. 194. nr. 1. — 
Cygnus gibbus, B tchs tein); deutsch: die 
zahme Schwan- Ente; der zahme Schwan; der Hök- 
ker- Schwan — Beckstein; der stumme Schwan ; 
franz. le Cygne ; enge, mute Swan. 

Suckow a. a. O. S. 1673. 

.. \. Beckstein tu a. O. S. 815. «' 

» 
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Btiffon, üb. v. Otto. Th. 3*. S. 140. mit einer Alt. 
bild. 

Naumann'^ VögeL HL S. 205. Tof. 39. fg. 57. 

Im wilden Zustande findet sich der stumme 
Schwan, dir mit Recht, seiner Figur und blenden- 
den VVeifse wegen, für einen der schönsten Vög'l 
gilt, und deshalb, sehr allgemein, als Ziervogel auf 
Seen und Teichen gehalten wird, fast allenthalben 
in Europa, wie auch in Sibirien, auf Seen. Seine 
Länge betragt über 5 Fufs, seine Breite über 8 Fufs f 
und, am Gewichte, erreicht er nicht selten 3o Pfun- 
de. — Im Frühjahre kehrt er spater aus Süden zu- 
rück, und verbreitet sich nicht so weit gegen N6rden f 
als der Singschwa-n — Anas Cygnus, Linn. 
Die, in den an der Südseite des Caspischen Meeres 
belegenen Provinzen, Ghilan und Mxsanderan , sich 
aufhaltenden Schwäne mästen sich in den dortigen 
Reisfeldern, und erreichen eine bedeutende Gröfse, 
werden auch ihres leckern Fleisches wegen sehr ge- 
schätzt. Die Schwäne sind schon lange des hohen 
Alters wegen, das sie erreichen können, berühmt« 
Ihre Nahrung besteht aus mehrern Wasserpflanzen,' 
Insecten , Schnecken und Muscheln, auch füttert 
man sie, besonders im Winter, mit mehrern Getrei- 
deaiten und mit Brot. Fische fressen sie nicht« Die 
Schwäne gehören übrigens zur hohen Jagd. In Däne- 
mark ist ihre Jagd zu gewissen Jahreszeiten eine grofse 
»Lustbarkeit. — Bei den Alten war das Fleisch der 
, Schwäne beliebt. Die alten Römersollen sie in ei* 
wer finstern Kammer, mit zugenähten Augen, gemä- 
stet haben, wie Plutarck versichert« — Dafs die 
Schwäne bei grofsen Gastmulern mit auf die Tafel ge- 
setzt worden, erzählt At he na ei/s — Deipne"s. I. 9, 
c, 16, — Auch noch jetzt kommen, wiewol nur sel- 
ten, die jungen Schwäne, als grofse Deücatesse auf 
die Tafel grofser Herren, Das Fleisch der alten 
Schwäne ist zäh, thranig, unschmackhaft, und mufa 
erst durch Beizen in Essig und durch andere künst- 
liche Zubereitungen geniefsbar gemacht werden, bleibt 
aber dennoch schwärzlich, hart, rohsaftig und schwer* 
verdaulich. — Ehemals wurden in den an der Ost- 
tee belegenen lindern dre Schwäne 5 wie die Gänse, 
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gemäsfefj aucli ihre Brüsfc, wie die der Gh'nse, geräu. 
chert, verspeist. In Norv/ich werden jun^e Schwäne 
gegen Weihnachten gemästet, und das Stück für ein* 
Guinee verkaufe. In Moskau wurden, wenigstens 
ehemals, die Schwäne,' sowoi gebraten, als gekocht^ 
auf die Tafeln der Reichen gebracht. So erwähnt 
Herber stein— Commentar.de rebus Moscowidcis. 
Basil. 1571 — , dafc auf der Tafel des Czaars im Jahr« 
\5l5 drei gebratene Schwäne gebracht wurden, die 
man mit Essig, Sah* und PfelTer, auch mit saurer 
Milch, Salzgurken und eingemachten Pflaumen ver*i 
speisete. Zu Bartholin's Zeiten war es ebenfalls 
noch häufig Sitte, Schwäne auf die Tafeln der Vor-, 
nehmen *u bringen. — Man pAVgie sonst die jun* 
gen Schwäne mit Gewürznelken gespickt zu braten, 
und sie sodann kalt zu verspeisen/ 

34. Ahas Pekelopf, Linn.; deutsch: dii 
Pfeif- Ente ; Schmiinte ; Penehpe-Ente; Mittel- 
Ente; rothbrüstige. Mittel -Ente; Blafs-, Brand-, 
.Roth-, Piep-, und Speckente; Rothhals; Eisente mit 
weifser Platte; Steilster ;.Weifsstirn ;holx. Sntitnt; 
fluitende Eend; dan Brunnahkc; Blas- And; Gräs- 
And;, Stjert-And; schwid. Uli And; engl, tht 

* wigeon; the whewtr; tht whim; franz. U canard 
sißeur; itax. anitra fischiatrice; span. Anadt pt* 
ntlope; rüss. Swiestsch; Switch-, Swistan. 

Suckow a. a. O. S. 1731. 

Btchsttin a. a. 0. 5. 1109. 

Büffon's Vvgeh, übers, von Otto. Th. 33. S. UU 
mit Abbild. l T * 

Naumann'* Vögel. III. S. 307. Taf*jt.>j$. 

Diese schöngefiederte Ente wird deshalb mit dem 
Kamen Pfeif- Ente bezeichnet, weil sie auf dem 
Wasser schwimmend und im Fluge"einen hellen, pfe*» 
fei . den Ton von sich giebt. Im Sommer hält sie sich 
an den Seeküsten im nördlichen Europa, am Caspi- 
sehen Meere und auf den grofsen an der Ostseite des 
Uralgebirges befindlichen Seen auf; im Winter findet 
man sie allenthalben in Europa auf offenen Gewäs- 
lern. Ihre Länge beträgt fast 22 Zoll, ihre Breite 
sFufs 6 Zoll; ihr Gewicht ij Pfund. Nach Alter 
und Geschlecht varjirt sie in Hinsicht der Farbe. Sit 
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läfst sich leicht zähmen, da sie sich dann mit Brot und 
Getreide füttern läfst. Im Herbste und Winter ist 
sie fett , und ihr Fleisch ist. wohlschmeckend. 1 

35. Anas picta^ Linn,; deutsch: die gemalte 
Gans -Ente; die Landgans; engi,. tht painted 
goose; fkanz. Voie peinte. 

Suckow a. a. 0. .5. 1675. 

Diese Ente ist etwas über 2 Fufs lang und hält 
sich auf d< n Falklands und Malouinen- Inseln auf. 
Ihr Fleisch ist sehr wohlschmeckend; auch sind ihre 
Eytr schmackhaft — Forster — liougainville. 

36. Anas Qiterqvedula, Linn.; DstrrsCH: 

die Knäh Ente; Winterhalbente; Rothhäkhin; 

ÜCricÄ-, Schmiel-, Berg , Sdinärr-, und Schackente; 

Heine oder grofse Kriek - Ente; sprenklige Ente; 

bunthälsige Ente; Kernelle; holl. WintertaJing ; 

Middel - End; dän. Krick - And ; Saur - And; 

o 

schwed. Kryp-And; Ana; engl, the garganey ; 
l franz. la sar Celle commune ; it ax. Varzavola co- 
mune ; farchetola ; Sartella ; Cercedula ; Cercevolo ; 
Garganello; span. Cerceta; russ. Xsc/nroÄ; iVe- 
Wow. " 

.Sucä.o-w 0. «. 0. S. 1760. 

Bechst ein a. a, O. S. 1135. 

JVö umflnn'5 Föge/. XU. S. a 84 . TW/. 47. /g. 66. 67. 

Die Knäk-Ente, welche ebenfalls ein sehr 
schönes Ansehen hat, in Hinsicht der Farbe indessen 
sehr variirt, nur 1 Fufs 5 Zoll lang, 2 Fufs 3 Zoll 
breit ist, und an GewicKt nur 1 Pfund beträgt, wird 
nicht blofs auf ihrem Striche, zur Herbst- und Früh- 
jahrszeit, in Deutschland, sondern auch zur Heckzeit, 
auf schilfichten Teichen und Brüchen angetroffen. 
Sie läfst sich auch zähmen, und wird, wie die zahmen 
Enten, gefüttert. Das Fleisch der Jungen ist im 
Herbste fett und wohlschmeckend , das der Alten hin- 
gegen mager und von unangenehmem Fischgeschmacke. 

37. Anas segf.tum, L i n n. ; deutsch : die Saat* 
Gans - Ente * die Saat - Gans ; die kleine ivilde Gans ; 
die Moor Gans; kleine graue Gans; Seltne e-, Zug-, 
Bohnen , Roggengans ; klein* Schnee- Gans; enge. 
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Ä'an.Goö*«; tfranz» /'oie <fc* tycd* — Börnig 
ttrrt. x 

Suckow G. a. 0. S. 16&4. ^ 

Bt c/l stein a. a. O, S. 

Naumann 9 » Vögel. JJX 5. «39. Tu/, 48. /g. 61. 

Die Saat. Gans, welche fast 3 Fufs lang, 5j Fuff 
bieit ist, und 8 bis 10 Pfund an Gewicht betragt, be- 
wohnt den Norden von Europa , Asien und Amerika, 
wird auch im Winter in Deutschland, besonders ia 
Thüringen, zahlreich angetroffen. Als Zugvögel, 
wehen diese Ganse im Frühjahr uach LappJand und! 
Island, woselbst sie übersommern. Auf den Hebri- 
den nisten sie in grefser Menge, und thun dort, wie 
überall , in den Saatfeldern vielen Schaden. Sie sind 
leicht zu zähmen , gehen mit den zahmen Gänsen 
mit denen sie sich auch begatten — auf den Höfen 
herum, und fressen dasselbe Futter- Sie gehören 
übrigens zur niedern Jagd, lassen sich aber, ihrer List 
und ihres scheuen Wesens halben, schwer schiefsen. 
Die jungen Saatgänse, welche man an den gelblichen 
Füfsen und Schnabel, an der weniger dunklen Brust, 
dem mehr aschgrauen, als dunkelbraunen Rücken 
kennt , sind , besonders gebraten , sehr wohlschmek 
kend; dagegen die alten , weiche fast flelschrothe 
Füfse und Schnäbel, und eine dunklere Farbe haben, 
erst in Essig gebeizt werden müssen , auch nur in der 
Form einer Pastete geniefsbar sind. Im Herbste sind 
die Saatgänse überhaupt sehr fett, beinahe eben 
so , wie gemästete Hausgänse ; auch erhält man dann 
von ihnen eipe grofse Menge wohlschmeckendes 
Gänseschmalz« — Die Kamtschadalen sammeln ihre 
E y e r im Frühjahr in Menge ein, und erhalten sie lange 
in Fiscbfetu 

* ' 

33. Anas spbctabilis, Linn.} deutsch: dU 
Königs- Ente; Königs- Gans; französ* Canardä 
• ttttgriset engl. King- Duck j tht grey headtd duckt 
i>iw. Söe-Orre. 

Suckow a. a. O. S. 170«. 

Siligmann's Vögel V. Taf. 49. 

Die Königsgans mit ihren Spielarten ist 2 Fuft 
lang, und im nördlichen Europa , Asien und Amerika 

1 • 
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; einheimisch. Ihr Fltisch ist sehr wohlschmeckend; 

und soll, vorzüglich in Grönland, gern gegessen wfr- 
s den. Besonders lecker soll der auf ihrem Schnabel 

befindliche Höcker seyn , den man roh geniefst — 

Sergius. 

3g. An as sp ö vi a, Linn.; deutsch : die Braut* 
Ente; Sommer- Ente; Baum , Pii'tm , Plümage. 
JShf«; Amerikanische Sommer Enfe; P turnen t€~ 
aus Amerika; HOLL, Bruidje ; .engl» the summer 
duck; franz. lebeau canardhuppi; le canardhuppi 
de la Louisiane; le canard cTefe; ital. /a 6e/7e 
ömrra capelluta. 

Suckow a. a. 0. S. 1754. 

Bechst ein a. a. O. 5. 1154. 

Stlig mann's Vögel. IV. Taf. 94. 97. , 

# • 

Diese überaus schön gestaltete und gefiederte, 
20 Zoll lange, 32 Zoll breite Ente ist eigentlich in 
Amerika einheimisch, woselbst sie Neu York und an* 
dere nördliche Gegenden zu ihrem Sommeraufent« 
halte wählt, im Winter aber sich auf den Westindi- 
schen Inseln und in Mexico aufhält. In Neu- York 
und Caoada nistet diese Ente in hohlen, abgestorbe- 
nen Bäumen. Ihr 'Fleisch ist sehr wohlschmeckend, 
daher man sie auch in England und Holland in Me- 
nagerieen hält. Die Wohlschmeckenheit ihres Flei- 
sches soll daher. rühren, dafs sie sich von Eicheln 
nährt — Be'rgius. — Den Namen: Sponsa, Braut, 
hat diese JEnte wegen ihres zierlichen Kopfputzes er* 
halten. 

40. Anas Stxepera, Linn.; deutsch: die 
Schnatter-Ente; Schnarr- und Lärmen- Ente; Mit* 
teUEnte; graue und braune Ente; Nessel- Ente; 
Weifsspieget; Leiner* die Lock Ente; hole. Roep 
Eeend; Roeper; Baanroeper; dan. Knarr* And; v 
Knarr- Gaas; schwed. Sclmatter-And; en&l. the 
Gaddwall; franz. Cfüptau; Ridenne; ital, VanU . 
tra strepitosa ; russ. Polurnateraja; polucha utka. 

Suckow a. a,0. & 1752. 
Beckstein a. a. 0. S. 1096. 

Biiffon Vögel.übers. v. Otto. Jh. 33. & 257. mit 
Abbild. 
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Naumann* * Vögel IIL 5. -«97. Taf. 46. taf. 45. 

Die Schnattcr-Ente ist in ganz Europo, bis Schw*. 

den hinauf, einheimisch. Nach Deutschland kömmt 
sie hauptsächlich im Herbste. Sie iat fasf so grofsj 
wie eine wilde gemeine Ente. Ihr Fleisch wird seine« 
etwas wildernden Geschmacks wegen von Manchen 
sehr geschätzt. 

41. Avas Tadorna, Linn.; deutsch: die » 
Brandente; Ringel- Loch- Erd- Fuchs- Kracht- und r 
Wühlgans; Krachende- Kracht Berg- Ente; holl, 
Brandgans; d£n. Brandgaas; Gravgaas; schuld. 

Brandgas ; engl, the shiel - drake; the borrougk > 
duck; franz. la tadorne; ital. la tadorna; l& 
branta; russ. Pieganka; Peganka. , 

Suckow, a. a. ö. -S. J707. , 

Beoh st ein a. a. O. S, 976. . 

au mann' s Vogel, IIL S. 316. To/. 40./*?. 5 g. 59, 

Diese schöne Ente, welche etwas gröfser ist,aU 
<!ie gemeine Ente, bewohnt das nördliche Europa - 
bis islaud hinauf, so wie auch die Gegenden des Cas- 
pischen Meeres, und der in den Tatarischeil und Si- 
birischen Wüsten belegenen Salzseen. In England 
bleibt sie das ganze Jahr hindurch; von den Küsten 
der Ostsee abt-r (man findet sie besonders in zahlrei- 
cher Menge auf der Insel Poel) zieht sie zur Winter- 
zeit in's südliche Deutschland. Sie wird zuweilen auch, 
gezähmt , und ihres schönen Ansehens wegen auf den 
Höfen gehalten. Ihr Fleisch ist etwas ranzig; ihre; 
Eyer aber sollen sehr wohlschmeckend seyri. 

42. Anas torqvata, Linn. (Anser ruficollis— / 
Pallas Naturg. merkw, Uiiere. VI, tob, 4. Lt+ 
pechin' $ Rase. II. S. 184. Taf. 5. Gmelin's \ 
Rfise. II. S. 179. TaJ. 14, — Anas ruficollis — * 
Gmelin); deutsch: die Rothhals -Gans; roth>- 

brüst igt Gans; Nordgans; Möppelgans; Mops» 

gans; bunte Nordgans ; Gans mit dem Halsbande ; 

Meer Nordgans; engl, redbreasted Goose; ru§s. 

Morskajd Kasarha ; poln. Gatgolka. 
Suckow a. a. O. S. 1759. 
Bechst eina* a. 0* 5. 916. r ^ . , 
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Die Rothhais- Gans ist im nördlichen Asien eint, 
heimisch; doch trifft man sie auclriin Verlaufe kalter 
Winter jn England an, selten indessen nur in Deutsch- 
land. Sie ist kaum 2 Kufs lang, etwas über 3 Fufa 
breit, und bis 3 Pfund schwer. Ihr Fleisch ist sehr 
wohlschmeckend. 

Man findet in mehrern Reisebeschreibungen noch 
m ati eher geniefsharen Enten -arten gedacht, die noch 
nicht genau genug beschrieben sind. So erwähnt 
JYeld — Reise durch die vereinigten Staaten von 
Nord - Amerika, ßd. L S. 119. Berlin, 1800 — unter 
dem Namen der weifsr Uckige n oder Kane* 
wafs-Ente — white or canvafs-back duck — einer 
Ente, die sehr häufig auf dem Potownack und Jairu 5- 
FJusse angetroffen wird, deren Federn zwischen den 
Flügeln etwas von der Farbe des Segeltuches Ka- 
nevafs — haben; daher jener Name. Sie wird ihres 
leckem Fleisches wegen so geschätzt, dafs man sie, 
• zum Geschenke j 100 Meilen weit versendet. — Sa 
fand Üo ug ucr eine Art Enten in Peru einheimisch, 
Fatos reales genannt, deren Geschmack vortrei£ 
lieh ist; u. s. w. 

Anbaum; Anbinne* f s. Acer campestre. 

Anchoje Birnbaum; s. Grias enuiiflora. 

Anchorn\ s. Acer. 

Anchusa; Ochsenzunge,- der Name eines Pflani 
fcengescblechts, welches mehrere Gattungen unter sich , 
begreift und zur ersten Ordnung der 5ten Ciasse — 
Pentandria, Monogynia, gehört. Wir nennen hier 
fcur: 

• Anchvsa officinalis, Linn. (Buglossum 
germanicum - J?uchs; Buglossum silvestre majuM 
nigrum — Bau hin); deutsch.* die gemeine Ocfu- 
senzunge; die oßiänelle deutsche rothe große Och- 
senzunge ; die rothe Hundszunge ; das Achermanim 
kraut; der Bauern - Boretsch; die Augenzierde\ 
IAebäugel; Holl. Winkel Ossetong; dan. Oxe- 
tunge; schwed. Oxtunga; engl, the officinell 
Bugloss; franz. labuglosse; ital. Buglossaof- 
ficinale\ span. anchuso officinal; buglosa; lengade 
buei ; portug. aneftusa medizinal ; lingua de vacca ; 
russ. Wolöwüi jatuk; poln, wolowy jezyk; mi«> 
dwika* * 
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Linni Spec. pl ed. Wi lfd. Tom. L P. IL p. 756; 1 
Öder Flora Dank. tab. 572. 
Black well Herb. Tab. 500. 

Diese überall in Europa an Wegen , auf Schutt- 
häufen und unbebauten Plätzen häutig wildwachsende 
I Pflanze, die auch hin und wieder, ihrer schönen, 
anfangs hellrothen, nach und nach sich in eine him- 
melblaue Farbe verändernden BJumen cuhjvirt wird» 
ähnelt sehr dem Borretsch — Börrago offic» Linn, — , 
und enthält, so wie diese, vielen Schleim und Salpe- 
ter, daher sie, auf Kohlen geworfen, knistert, Die 
jungen Blätter haben einen süfslichen, gelinde ge- 
würzhaften, schleimigen Geschmack, und werden in 
manchen Gegenden, besonders in Italien, Schweden, 
Irland — llutiy, Liefland — F i s c h e r, als Gemüse* 
aliein, oder mit Kohl Vermischt, imgleichen mit an« 
dem Salatkräuiern vermengt, als Salat, gegessen. 

Aachen ; s. Bulter. 

Ancoues; die sogenannten Perl- Birnen, m 
der Provence, besonders um die Stadt Castellane* 
weiche getrocknet in den Handel kommen, und ihres 
vortrefflichen Geschmacks wegen zum Dessert verspeis 
set werden. 

Andarini; eine Art italienischer Nudeln (s.rjh-s, 
Art.), die wie Aniskörncr gestaltet sind, und die man, 
wie die übrigen Arten, in Bouillons geniefst, 

Andorn; Wasserandorn; 8. Stachys palustris* 
Andouilles. Man versteht in der französischen 
Küchensprache unter dieser Benennung eine gewisse. 
Art Fleischwürste, die man bald ausgehacktem, fefe 
ten und magern Schweinefleisch,* das mit beliebigen, 
Gewürzen vermengt wird; bald aus gehacktem Kalb« 
fleisch, Milchfleisch und Speck, mit süfser Sahne mit* 
telst %gelb iegirt und mit beliebigen feinen Kräutern 
und Gewürzen vermengt; bald aus gehacktem Fleische 
von Fischen, z. B. Karpfen, Aal, Hecht a. s. w. 
ebenfalls mit dem Zusätze mehrerer beliebigen Ge- 
würze zubereitet. Diese Fleischwürste werden so- 
dann entweder gekocht zum Gebrauche aufbewahrt, 
zu welchem Zwecke sie dann auf ein Stück unterge- 
legtes Papier grillirt werden, oder man legt sie 24 Stun- 
den hindurch in gesalzenen Weint und räuchert sie 
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dann gelind. WiJI raari von letztem Gebrauch ma* 
chcn, so werden sie' mit Wein und feinen Kraulern 
gekocht. JJerühurt sind in Paris die Anduuilles 
de Vire. VergJ. Artkel: Würste. 

Andouille tt es; sind KI ose hm au3 gehacktem 
Kalb- oder Fischfleisch , mit dem Zusätze von Speck, ' 
Zwiebeln, (einen kräutern, und beliebigem Gewürze, 
denen man die Form von Wirrsten giebt. Sie wer. 
den in einer Cnsserolle geröstet, und mit einer pikan- 
ten Citronen - Sauce servm. 

Andrach\ 8. Anas Boschas. 
Andromeda, Linn.; ein mit dem Geschlecht 
Erica, Heide, nahe verwandtes-, mehrere Gau 
tungen unter sich begreifendes Pflanzen^eschlecht, 
welches zur ersten Ordnung der loten Classe, De- 
candria, Monogynia gehört. Hieher gehört nur: 
Andromeda arborea, . Linn.; deutsch: 
baumartige Andromede ; der Sauer ampftrhaum ; 
hol r Boomagtige Andromeda; JZuuringboom; 
engl, the sorrel tree ; franz. V andromede en arbre. 
Linne Spec. pK ed. Willdcnow, Tonu IL P, X 
p. 61*. 

Catesby Caroh L p. 71. tab, 71. 
Ein 12— 20 Fufs hoher, baumfbrmiger, in Caro- 
lina und Virginien wild wachsender Strauch. Seine, 
in Hinsicht des Geschmacks den 1 Saueram ni e r ähnelnden 
Blätter werden in Aroerika als Salat gegessen. Auch 
bereitet man aus der Abkochung derselben ein küh* 
lendes Getränk. 

Andropogon, Linn., Bartgras. Dieses viel* 
Galtungen unter sjch begreifende, Pilanztngeschlecht 
gehört zur ersten Ordnung der 23sten Ciasse des Lin* 
h eischen Systems,* zur Polygamia Monoecia, 

x. Asdropoqon Nardus, Linn. (Arundö 
Zeilonicafaraa odore et sapore calami aromatici — 
Burmann; Calamus aromaticus — Matthioli 
m—BauhinYy deutsch: Narden Bartgras; In* 
(lischt Narde; Spichiarde; Nardemvurzel ; hoelj 
Spikenard; de indische Spike- Nard; dan. Spikenar* 
des; Indianisk Nardes; schwej>. Spiktna/de; 
liNGL. ihe spikenard ; franz. /e barbon nard ; le nard 
Indien ; itae, il nardo indiano. 
Linne Spec.pl, id. Willd, Tom, IV. P« IL p.$oo. 

Da*. 
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! Das Nsrden* Bartgras Wachst in Ostindien am 
Hanges. Von dieser Pflanze kommt die sogenannte 
Indische Spikanarde* hraurrrothe; fingerdicke 
und fingerlange Bündel von haarigen in einander ge* 
flochtenen , auch netzförmig Zusammenhängenden 
Fasern, welche entweder die Rippen vorjähriger 
Wurzelscheiden, oder Reste von Blattern sind, die 
das Kopf- Ende d«r Wurzel umgeben, ,Sie hat einen, 
nicht allen Personen angenehmen, stark« aromatischen 
Geruch und einen erst süfslichen, dann aber hitzig 
bitterlichen, scharfen Geschmack. Bei uns bedient 
man sich, ihrer jetzt nicht mehr* so wenig wie des aus 
ihr ehemals, bereiteten sogenannten Norden Öls; die 
Einwohner von Java aber benutzen sie als Gewürz an 
»lehn tu Speisen. > 

"g t • m \ 

8, ANDROPOGON S CttO J2 N A N Tti V S , L. (An* 

dfopogon bicorne — Forskahl; Jimcus odoratus 
aromatiats - Bau hin; Gramen Dactyhn droma» 
ticum, multiplici pankula ~ Pluk eilet); r>EüxscH; 
Wohlriechendes Bartgras ; > das Kütheelheil ; das Ka* 
meehtroh; SqumaUth; Kandisch Reu* wohlrie- 
chende Binsen; holt.. Kemel shöoy ; Welritkende 
Bieze; ; dan. Kameelhae\ scmvi:b. Jtame/hö; 
engl, thexcehanth or cameVshay ; fra^z. In bafboii 
odorant*, ie jonc odorant \ schenanthe*, paille de la 
JMecque; f ourrage et liiitre des chameaux; itax* 
Schinanto \ fienodl cumello; giunco odoroso ; SP an« 
JUschehanthe; paja meca; junco oloroso; pürtttc». 
Esquirianto} Eschenantho ; junca oujurtoo eluirose* 
, Linne 1. c* p. 915« 

Rumph herb. Ämb. V. tab t 72» 
Vtntenat hortus ce/s» tab. 89« ' 

Pas wohlriethende Bartgrad Wächst in tri* . 
dien« Coclünchina, China und Arabien in sandigen 
Gegenden, wird aber auch in Garten cultivift. Det 
Geruch der ganzen Pflanze ist angenehm geWÜn&haft* 
Die frischen Blätter werden in Cochinchina zur Wür- 
aung mehrecer Speisen benutzt — jLoureiro. — 
Aus der ebenfalls stark aromatisch riechenden und 
scharf schmeckenden Wurzel dieser Pflanze* die in 
Arabien Te hen Mecca ti, in Indien Siree genannt 
UM j bereitet man in Indien ein untet dern^Namcn 

« • 1 . ' 
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Siree-Öi bekanntes Öl, dessen man sich dort sbwol 
sur Würzung mehrerer Speisen, als dazu bec|ient, um> 
dem Palmwein einen angenehmen Geschmack mitzu- 
theilen. 

Anegilke; s. Angelica silvestris. 

Anerlt; 8. Acer campestre. 

Anethraut ; j. Apium graveolens. 

Anethum, L.\ Dill. Der Name eines Pflan- 
zengeschlechis, welches einige Gattungen unter sich 
begreift und, nach Linne, zur zweiten Ordnung der 
5 ten Classe; Pentandria, Digynia, ge-hört. 

l. An et h um Föen lcuzuM t Linn. (Foenicu- 
lum dulce — Maukini Ligusticum Foeniculurn — 
Roth Flor. germ. I. 134. II. 323.)» heutsüh: 
Fenchel - Dill; Fenchel; Finchel; F nchel; (in, 
Niedersachsen: Fenkohl); hojll. Venhel; dan. , 

Fennikel; Fenikel; schwed. Fankoh, Fenhal;^EXGL. 
^ common Fennel; franz. le fenouil; itae. F"inoc- 
chio; span. Hinojo; portuiü Funcho; russ. Wo- 
loskoi ukrop; poen« Kops ivlosky ; bÜhm. Feiiykl} 
sines. Hixeihium — Loureiro; gochimch« Tlieo 
hol — Loureiro. 

Linne Spec.pl.'ed. Willd. Tom. 1. P. II. p. 14O9. 

Blackwell. tab. 2fc8. 

Die lange, spindelförmige, perennirende Wur- 
zel dieser, dem Dill — Anethum graveolens — sehr 
ähnelnden, in Klein- Asien , Marokko, und dem süd- 
lichen Europa einheimischen, in Deutschland, be~ 
sonders in Thüringen und Franken, häufig auf Äckern 
cultivirten Schirmpilanze 4 treibt im Frühjahr einen 
ziemlich starken, gestreiften Stengel, der sich in viele 
Äste theilt und schnell die Hohe von 2 bis 3 Ellen er« 
reicht. Der Saame ist eyrund, gestreift, schwer, 
blafsgelb, von gewürzhaft süfslichem Geschmacke, 
gekrümmt und ungehäutet, dagegen der des Dills zu- 
sammengedrückt und etwas häutig auf beiden Seiten 
ist. Es wird dieser Saame als ein wohlschmeckendes, 
den meisten Personen angenehmes, gesundes, nicht 
erhitzendes Gewürz häufig an manchen Speiseberei- 
tungen, insbesondere an Backwerken und Confitüren, 
gebraucht* Die mit Zucket 
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xnen, sind eine bekannte Confitüre. Weniger ge* 
wohnlich ist die in Zucker eingemachte Fenchelwur- 
ztl, und das mit Fenchel saamen zubereitete Ge- 
frorne. — Auch bereitet man mit Fenchelsaamen 
einen feinen Liqueur. Die noch unreifen grünen 
Saainen werden, wenn sie noch auf den Dolden sitzen» 
entweder allein, oder mit kleinen Gurken, oder 
Schminkbohnen in Essig und Salz eingelegt, und <fahn» 
aur Würzung mancher Speisen, z. B. der Ragouts, 
davon Anwendung gemacht. Das ätherische Ol de« 
Fenchels, welches man bei der Destillation des Fen- 
chelwassers gewinnt (6 Pfund Saamen geben 4 Loth 
Ol), indem es auf demselben schwimmt, besitzt den 
Geruch und Geschmack des Fenchels concentrirt. — 
.Man macht von dem Saamen, dem Kraute und der 
Wurzel des Fenchels; als eines gelinden Reizmittels 
der Nervep des Darmcanals , als Beförderungsmittel* 
des T-ungenauswurfs und als eines, die Absonderung 
der Milch vermehrenden Mittels, häufigen Gebrauch, 
. sowoi in diatt tischer , als inedicinischer Hinsicht. Die 
jungen Sprossen des Fenchels werden, als Salat zube- 
reitet, genossen; und die klein geschnittenen, mit 
Essig, befeuchteten Blätter geniefst man in manchen 
Gegenden zu eingesalzenen Fischen. Die Stengel 
und Blätter des Fenchels werden von den Bewohnern 
der Insel Creta roh, als Salat, gegessen, imgleichen 
in Weinessig eingemacht — Qlivier* — Die Wur* 
ael des Fenchels wird auf dem Cap, geröstet, gege* 
•en — Thunberg. — Die Alten mischten das zer- 
schnittene Kraut des Fenchel* zu den Moreta* 
riis — , einer Art Salat, und mischten ebenfalls den 
Saamen unter die Breye — Apicius* — Durch die 
vieljährige Cultur in" so verschiedenen Boden hat der 
Fenchef an Qröfse , Geschmack und Geruch mancher- 
lei Veränderungen erlitten, so dafs die Güte desseU 
ben nach den Örtern , wo man ihn zieht , geschätzt 
wird. So führt er z. B. die Namen: Römischer, Flo- 
rentiner, Würzburger, Bamberger Fenchel u. s. w. 
Man unterscheidet überhaupt 3 Arten des Fenchels: 

a. Fo ENICULUM VUL GARE $. G ERfit AK I CU MJ 

x der deutsche Fenchel; der gemeine Fendiel\ franz* 
U Feneuil eommun <— Bauhin Pin. j», 147. 

R 2 
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b. FOEXICULUM VULGARE IT ALI CUM ; 

. NICUL UM DULCE MAJORE II ALSO S E- 

mine; deutsch; der s/i/se Fenchel; (?artenfen* 
chel; der italianische oder ßorenlinische Fenchel; 

* der Frauenfenchel; französ. /e fenouiV doux; le fe- 
noull de Floraice; Vaneth doux; ital. ßnochio 

• dolce; portug. juncho dolce. 

y Der Saame dieser Art ist Janger , schmal , ge- 
krümmt, nicht so glatt, als der deutsche, und 
hellgelb von Farbe, übertrifft letztern auch an 
Gröfse, Süfsigkeit und Kraft. Es wird mit dem- 
. selben ein ausgebreiteter. Handel getrieben. 
Man geniefst in Italien die abgeschälten , siifs- 
lieh schmeckenden Stengel auf ähnliche Weise, 
wie die Endivien, gebleicht, auch die ganze 

• junge Pflanze, mit der Wurzel, als Salat, letz- 
tere zuweilen auch , nach Art der Pastinakwux- 
zeln, gekocht. Übrigens soll diese Art leicht 
verwildern und in die erstere übergehen. 

C. FoEN 1CULUM VUL GARE MlNUSj ACRIORl 

etnIgRiori sem ine ; , deutsch : der wilde 
Fenchel; franz. le fenouil sauvage; le jenouil des 
vignes. 

Die Saamen dieser Art sind kleiner und von 
schür! erm Geschmacke. 

Einige botanische Schriftsteller unterscheiden noch 
den Azori sehen Fenchel — Anethurq azö- 
ricum. *Es ist indessen dieser eine blofse Spielart 
vom gemeinen Fenchel , die man von den Azo- 
rischen Inseln brachte , daher auch der Name. 

2. Axeth um grav EO LENß, Linn. (Anethum 
jruaibus compressis — JSlackw eil tab. 545 ; Ane- 
thum hortense — > B auhin) ; deutsch: gemeiner 
Dill; Dillkraut; Villenhaut; Dillfenchel; Dyl; 
TU; Ille; der Gartendill; das Hoclikraut; das 
JCümmerlingskraut ; hüll. Dille; engl, the dill; 
franzos. Vaneth; Vaneth odorant; ital. anetoi 
span. Kneldo; portuo, Endro; russ. Uktopl 
pojln* Kopr; Böhm, Koprt unger. Kapor-fü; 
Linne /. ty p. 1469. 

Diese allgemein bekannte jährige Pflanze wächst 
Ja der, Levante, in Spanien und Portugal wild, und 
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wird in Deutschland allgemein, ohne Mühe, in allen 1 
Gemiisgärtei-i cultivirt. Die . ganze Pflanze hat einen 
etwas scharfen, nicht unangenehmen, gewürzhaften 
Geruch und Geschmack. Man benutzt das junge, zer- 
schnittene Kraut, vorzüglich auch die Blumendolde, 
ingleichen den reifen Saamen (aus dem man ein, un- 
ter dem Namen oleum anethi, oflicinelleS, hell- 
gelbes ätherisches Ol gewinnt als gewürzhaften Zu- 
satz bei der Zubereitung mehrerer Gemüse, Fisch- 
und Fleischspeisen, fo wie beim Einmachen der Es- 
sig und Salz- Gurken, des Sauerkrauts, besonders 
des sogenannten Häuptchen- Ko hls oder Kom st, 
bei Verfertigung des sogenannten Quark- Käses, der 
Würste, und. beim Einpökeln des Fleisches. In ei- 
nigen Gegenden z. B. in Preufsen bedient man sich 
des reifen Saamens beim Brotbacken. Es hat derselbe 
biähungstreibende JCräfte, deshalb man ihn, als Car- 
xninativum, in medicinischer Hinsicht benutzt, wie- 
wol ehemals häufiger, als jetzt, — Die Fechter der 
Alten mifchten den Dill reichlich unter ihre'Speiseni 
in der Meinung, dafster'reitzend- nährende Kräfte be- 
sitze — Piatina, — Dafs die Alten bereits ihre 
Speisen mit Dill-Saamen zu würzen pflegten, beweist 
das Jus anethatum des Apicius, womit junge 
Hühner gegefien wurden , welches man P u 1 1 u s a n e- 
.thatus nannte. Auch bediente man sich der Blu- 
mendolde des Dills zu Saucen, womit kleine Vögel 
angerichtet werden. — Zu der, unter dem Namen 
album jus an mehrern Stellen von Galen ange- 
führten Sauce, mit der man besonders gern Fische 
genofs , ward ebenfalls Dill gemischte — Bei einigen 
Schriftstellern findet man des Gewürz-Dills, Ane- 
th um arabicum, erwähnt, welches indessen blofs eine 
Spielart des gemeinen Dills ist, die jedoch einen etwas 
stärkern Geruch und Geschmack , als dieser, hat« 

. Angelica, Diesen, bei den Alten nicht vorkom- 
menden JS amen , führt ein, mehrere Gattungen unter 
sich begreifendes, Doldentragendes Pflanzenge- 
schlecht, welches, nach dem L in n eisch en Systeme, 
zuraten Ordnung der 5ten Ciasse, Pentandria, Digy- 
nia gehört, 

I. Angelica Archan gelica, Linn, (An" 
gelica sativa — Bau hin; Angelica molar — Do' 
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donaeuS ; Smyrnium Cordi — Löbeliu s)}- 
dfutsch: Garten - Angelik ; gebaute Engelwurz; 
ßrustwuTzel; heilige Geistwurzel; Luftwurzel; 
Theridkwurzel ; Erzengelwurz ; Dreieinigkeit s- Wur- 
zel; zahme Angelica ; Angilje; holl. tamme En- 
gelwort el; Tuin Engelwortel* y dän. Angelica ; En- 
gelski tr\ Engelurt; schwed. Angelika; Anglaört} 
engl, angelica} the garden angelica- franz. An- 
gelique des jardins ou de Boheme; archangeliquey 
laracinedu St. Esprit; ital. Angelica; Ärcange- 
lica; span. anjelica; arcanjelica; portugies. an- 
gelica hartense ; russ. Angelika ; Djägilnik ; Dja- 
gil; poxn. DziegUl; Böhm« Angelika; unger. An- 
gyelika gyöker. » 

Linne Sp. pl. ed. Willd. Tom. L P. II. p. 14*8* 

Odtr Flor. Dan. tab. 2064, 

Ülackwell. tab. 496. 

Die Gartenangelike wächst häufig wild in .Lapp- 
land an den Ufern der Flüsse und Bäche, die an den 
Bergen fliefsen , in Deutschland auf sumpfigen Wie» 
«en, so wie auch in Schweden, Norwegen, Island, 
Hufsland, in der Schweiz und in Frankreich auf ho- 
hen Gebirgen u. s» w. An m ehrern Orten zieht man 
sie in Gärten, häufig zu Paris, Nantes, und Nioit im 
ehemaligen Poitou» Letzt genannte Stadt liefert fast 
alle Angelike, die man in den Handel bringt; die 
Cultur dieser Pflanze gedeiht hier vorzüglich, und wird 
mit dem regesten Fieifse schon seit mehreni Jahr- 
hunderten getrieben. Auch in Deutschland wird die 
Garten- Angelike, vorzüglich in Böhmen, Schlesien 
und Sachsen gezogen, — Die spindelförmige, dicke, 
mit fleischigen, dicken Fasern besetzte, äufserlich 
gelbrothliche , inwendig weifse, harzig -gummichte 
Theile enthaltende, officinelle Wurzel dieser zweijäh- 
rigen Pflanze hat, so wie der sich aus ihr erhebende, 
5 bis 7 Fufs hohe, ästige, inwendig markige Stengel, 
an dessen Ende die gelblich weifsen Blumen hervor- 
brechen, welche von den Bienen sehr gesucht wer- 
den, und darnach vielen und guten Honig geben. 
Pie Blumen haben einen sehr gewürzhaften, specific 
sehen, dem Moschus einigermafsen ähnelnden Ge- 
ruch, und einen anfangs süfslichen, erwärmenden, 
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sodann angenehm bittern Geschmack. Man macht 
von der Wurzel — welche, um sie recht kräftig zu 
bekommen, zeitig im Frühjahre ausgegraben werden 
tnufs — gegen mehrere asthenische Krankheiten , im 
Typhus, in Rheumatismen, chronischen Schleim- 
krankheiten der Lunge u. s. w., besonders in der Form 
eines AufguflVs, als Heilmittel, Gebrauch. Die An- 
Wendung dieser Pflanze, als Nahrungsmittel, ist eben- 
falls in mehrern Ländern gebräuchlich. So werden 
die Siengel, ehe die Pflanze blüht, in Rufsland, wie 
Sellerie, gegessen; auch, nachdem sie mit Zucker 
gekocht, und gedörrt worden, als eine Canditerwaare, 
besonders aus Frankreich, in den Handel gebracht. 
Man verfertigt zwischendurch aus den zarten Stielen 
und Blättern der Angelike eine Conserve; auch 
benutzt man die in Zucker eingemachten Stengel zur. 
Verfertigung eines Angel ike«Gefrorn e n , wel- 
ches bald aus Wein, Wasser und Gitronensaft, bald 
aus Rohm mit Eygelb bereitet wird. — Die Isländer 
und Lappländer essen gern die jungen Wurzelspros-» 
sen, Wurzeln und Blätter der Angelike, roh, oder 
auch mit Milch zu einem Breye gekocht — Actrbi — , 
so wie auch in Fleischsuppcn, selbst zuweilen mit 
Tbran zubereitet. In Norwegen wird hin und wiede r 
aus der Wurzel und aus dem getrockneten , zu Afehl 
bereiteten Mark der Stengel , Brot gebacken. — Die 
Lappländer geniefsen ebenfalls häufig Rennthiermilch 
mit den noch nicht aufgeblühten Dolden der Ange- 
like vermischt. — - Die mit Zucker überzogene An^ 
gelik- Wurzel gewährt eine wohlschmeckende, den 
Magen erwärmende und stärkende Confitüre. Vor- 
züglich geschätzt sind die von Niort, woselbst man 
auch die Stengel auf gleiche Weise einzumachen 
pflegt. — S. Ökonom. Hefte. Bd. I. Heft 3. §. 70. — 
Auch werden au« den Wurzein, Blättern, Stengeln 
und dem Saamen der Angelike durch Gahrung und 
Destillation mehrere geistige Getränke, gebrannte 
Wasser und Liqueure bereitet. 

%. Angelica silvestris, Linn. (Selinwn 
Angelica — Roth; Selinum sihestrt — Crantz* 
Angelica sylvestris major — Bau hin)* deutsch: 
Wald-Angelik; wilde Angelika; Wiesen- , Was* 
m- Angelika; die, hitint wildt Bnistwurztl* r wildt 
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Luftivitrz; wilde Gelstivurz; Gtifsfnfi; Gierschi , 
Schoter; holt.. wiWc Engehvortd\ Water- Ange-' . 
Uha; dän. FoAi(/-^ln^e//7i(/; schwei*. VillAnge- • 
flfa ; ingi» f/ie rW/rf angelica ; franz. Vangeliquz 
sauvage; itat.. angelica schatua; span. unjelica 
silvestre; russ. Djcgil; Schtonuk ' trawa ; S/t/r; 
pqln. Dziegieinika ; böiim. Angelina ; unger» 
Angyel[ka.i Angyai fu. 
Linne /„ <r. p. 1429, 

Die w il d e Ange 1 i ke ist gleichfalls perenni- 
rend, und wächst sehr häufig in Deutschland, Uufs- 
land, Schweden u. s. w. auf feuchten fttandörtern, 
Sie ähnelt in ihrem Äufsern sowol, als in Hinsicht ih- 
rer Kräfte und Eigenschaften der Garten - Angelike, 
ist indessen an Geruch, Geschmack und Kraft hei wei- 
tem schwächer, , als jene. Die officinelle Wurzel wird 
nicht seifen für die der vorigen Art verkauft. Die 
Stengel der wilden Angelike werden ebenfalls in Sibi- 
rien gegessen — Gm el in, so wie auch in Lappland, 
ehe sich die Blumendolde entwickelt hat. Die Be- 
wohner von Unalaschka geniefsen die Wurzel der wiU 
«len Angelike mit Fischrogen vermischt — M. Sauer, 

Angelik, officinelle; s, Imperatoiia Ostru- 
tjiium. 

Angelik; *♦ Aegopodium Podngraria. 
. Angelika, beer ent rag ende; s« Aralia race- 

Angelots de Livarois; eine Sorte sehr wohl- 
schmeckender, kleiner, herzförmig oder auch vier- 
eckig gestalteter Käse aus dem Pays d'Auge in der 
iN'ormandie. Eine ähnliche Art wird auch in Brie 
verfertigt, daher sie auch Fromm ages de Brie 
genannt werden, 

Angehasche; s» Anas glacialis. 

Angerblume; s t Bellis perennis, 

Angerlebaumi Anger hinhaum\ s, Aeet 
campestre. . 

Angerling* Agaricus campestris, 
Angl l je; s t Angelica, 
Atig q b er* Birne; 8, Rietbirne. 
Axtgorische Ziege^ s< Capra angorenak* 
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Angoumois- Aprikose; Aprikose aus dem 
Angouinois,; die kleine rothe Trühaprihose; 
, Abricot A.n goitmois; eitle kleine Aprikosen- Art, 
von mehr länglicher, als runder Gestalt. Die Grund- 
farbe ist schwefelgelb, welche an manchen Stellen mit 
einer sanften Rothe überzogen wird, in welcher noch 
röthere, gröfsere und kleinere Puncte sich befinden« 
Gegen den Stiel ist sie e/twas schmaler. Vom Stiele 
bis zum entgegenstehenden Ende wird sie auf der 
schmalen Seite durch eine ziemlich starke Furche ge* 
trennt, die sich im Blüthenpunct endigt, welcher durch 
eine kleine scharfe Spitze angedeutet wird. Der kurze 
Stiel steckt in einer engen Vertiefung. Die Schale \s% 
dünn, aber zäh, und ist auf ihrer Oberfliiche sammt- 
artig. Das Fleisch ist gelb und zart mit zarten Fibern 
durchzogen und der Saft nicht überflüssig , aber von 
einem angenehmen Geschmack und Parfüm, Ihre 
Reilzeit fällt in die erste Hälfte des Julius,—^ Christ, 

Angoumois-Pfirsiche; le Pavie-albergt 
<T Ang ournoi s; Persais d' Aug ourriois; der AU 
berg e*Härtling. Diese schöne, sehr saftige Pfir» 
siehe hat ein etwas gelbes, sehr schmelzendes Fleisch, 
welches um den Stein herum röthlich ist. Die Haut 
ist auf der Sonnenseite sehr dunkel -roth; im Schatten, 
etwas heller. Sie reift gegen Ende Septembers — r 
Sichler teutsch. Obstgärtner, Bd. 22. S, i63. — 

Anooumois - Weine; sind sowol rothe, als 
weifse französische Weine, die in Angoumois, ehe- 
maliger Landschaft im Gouvernement von Saintonge, 
jetzt gröfstentheils Departement la Charente wachsen, 
und über Cognac und Rochelle nach Holland und 
Kord -Deutschland verführt werden. 

Angster; s, Ribcs Grossularia, 

Anguilla; s. Muraena anguilla. 

Anguillotten; Angulloti; sind eingesalzene 
und matinirte Aale, die sowol zusammengebogen, 
als auch in Stücken zerschnitten nach Art der Neun- 
augen, vorzuglich von Comachio im Kirchenstaate, 
jedoch auch aus andern Gegenden Italiens kommen 
und häufig ausgeführt werden, 

Anguina; s, Trichosanthes anguina. 

Angurie; s. Cucumis anguria und Cucurbita 
Citrullu«, •' 
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Angurk en; s. Cucumis sativum 
Anguur.Asii; späte" blaue Traube; ein Wein- 
traube von kolossalischer Gröfse, die schwarz-blau, 
vollbeerig und gedrungen und im Geschmack von ei- 
nem aufserordentJich leinen Parfüm ist, sich bis im 
Sommer erhalten läfst und Anfangs Octohcrs reift* 
Aus dieser Traube wird der köstliche Heremitage- 
Wein gemacht Diesen vortrefflichen Weinsrock hat 
der Professor Martini aus Persien mitgebracht ~- 
Christ.— g [ 

Anhänger - Apfel. Ein mittelroäfsig grofser 
wirthschaftiiclier Apfel. Seine Form ist meistens nach 
der Blume stumpfspitzig abnehmend. Die Blume 
Stehtin einer seichten Einsenkung, mit vielen feinen 
ftippchen umgeben, der kurze Stiel aber in einer tie- 
fen Einsenkung, die rostfarbig ist. Die Farbe der 
Schale ist blafsgrün , bei der Zeitigung etwas g< Iblich. 
Die Sonnenseite ist dunkel blutroth verwaschen. In 
dem Roth sieht man einige feine gelbliche Puncte und 
schwarzbraune Rostflecken an jeder Frucht. Das 
Fleisch ist grünlich weifs, ziemlich fest, etwas grob- 
körnig, voll Saft und von einem säuerlichen etwas 
scharfen Geschmacke, der mit der vollen Zeitigung 
xnüd wird. Er zeitigt im Deceinber und hält sich bis 
zum Sommer — Diel. — 

Anhirna- Vogel; s. Palamedea cornuta. 

Aninga-iba; s. Arum arborescens. 

Anjou- Weine; sind eine vorzuglich gute Sorte 
französischer Weine, die in der ehemaligen Provinz 
Anjou, deren Mittelpunct jetzt das Departement der 
Loire bildet, wachsen. Es besitzen diese Weine 
zwar nicht den leichten und lieblichen Geschmack des 
Champagners, noch die Stärke und Feinheit des Bur- 
gunders, sind aber dennoch von vorzüglicher Güte, 
jedoch sehr hitzig. ^ Sie sind dick und dunkel von 
Farbe, werden- beim langen Liegen süfs, ohne da- 
durch zu verlieren. Die besten Weine dieser Art 
sind citronen- oder strohgelb, klar und durchsichtig; 
einige Arten sind roth. Man kann diese Weine in 
3 Classen theilen. Die besten kommen aus den Kirch- 
spielen von' Faye, St. Lambert, Rable, Maligny, 
Chavagne und Touare, längst dem Canal von Anjou; 
besonders berühmt sind die von den Bezirken von 
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Bonreranz und St. Barthelcmybei Angers. Zuraten 
Classe zählt man diejenigen, welche an dem rechten 
Ufer der Loire in den Bezirken voi\ Seran, fcocheau* 
Moine , Veniere, Poissonniere, Laleu wachsen, und 
mit den W* inen von Quarts und Pihardi, den ge« 
meinschaniif hen Namen Vins de ia Göte, ha. 
ben. — D>e zur 3ten Classe gehörigen fallen in dem 
Kirchspiele Meure,'woselbft die Weingarten des Bros- 
ses, und in dem von Nee, woselbst die Weingärten 
von Ruches, Rochefort, Chalonne, Soulaine u. s. w. 
»ich befinden. Die Weine der ersten und zweiten 
Classe gehen nach Poitou, Holland, England und 
dem Norden , die von der 3ten auf der Loire nach 
Paris. Letztere sind bei den Pariser Weinhändlern 
deshalb sehr beliebt, weil sie sich leicht mit andern 
Arten verschneiden lassen. Eine 4te , weit geringere 
Classe, geben noch die Weine von Cbatelnie, weiche 
meistens zu 'Branntewein benutzt .werden. Auch der 
von Mont soreau, 3 Meilen von Saumur, ist von gu- 
ter Art. St. Denis ist ein weifser Wein vön ziemli- 
eher Güte. Die um Angers und St. James wachsen* 
den Weine ähneln den Langon- Weinen Von Bor- 
deaux. Ein Theil der Anjou- Weine ist in Pipen 
von 60 Veltes. — Der gröfste Verbrauch diese Weine 
ist in. Frankreich selbst. 

AnimtlUs. Unter diesem Namen versteht man 
in der französischen Küchensprache die Hoden dea 
Widders, welche man in Stücken schneidet, und, 
nachdem die Häute abgezogen , mit Salz und etwas 
Mehl bestreuet, röstet, oder davon, mit Öl, Evern 
und feinen Kräutern eine Frittüre bereitet. Es ist 
dies eine schwerverdauliche Leckerei , die überhaupt 
auch nur wenige Liebhaber findet. 

Animt-Baumy a. Hymenaea. 

Anis, gemeiner; Anis BiebirneU; $, Pim> 
pinella anisum. , - 

Anisapfel; 8. Fenchelapfel. 

Anisblatt*, s. Limonia acidissima s. pinnatifkla. 

Anis-Brot; ein wohlschmeckendes, unschäd- 
liches Backwerk, welches aus Mehl, Bierhefen, Zulc* 
ier, Milch, Evern und Anis bereitet wird, und sich 
längere Zeit aufbewahren läfst. Man geniefet es zum 
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Thee und Kaffee, bedient sich desselben auch zur 
Bereitung sogenannter kalten Schalen. 

Anis, chinesischer, sibirischer^ s. Uli» 
cium anifatum. 

Anisette; der über Anis abgezogene Brannt- 
wein, wovon die beste Sorte unter dem Namen Ma- 
rie Brizard bekannt ist. Es wird dieser Liquour 
vorzüglich von Bordeaux aus in den Handel gebracht, 
daher man ihn überhaupt Anisetee de Bordeaux 
nennt. Es ist dieser Liqueur sehr blähungstreibend ; 
daher *a \\t n Personen zu empfehlen, die an Magen« : 
(Schwäche leiden. 

Anis holz* 8. Laurea persea. 

Anisif olium ; s. Limonia pinnatifida. > 
1 Anisk er bei; s. Scandix odorata. 

Anisknabenkr aut; s. Qrchis Morio. 

Aniskuchen; eine Art Pfefferkuchen — 8. 
Dies. Art. — in denen viel Anis eingebacken ist. 

Anis-Renette; s. Fenchel- Apfel. 

Anis- Wasser, Eau d'Anis,* das khtre Wasser, 
welches/ich vorfindet, wenn Anis destillirt wird, um* 
Anis-Öl zu gewinnen. 

Anis- Zuc kerkörnerj sind die mit Zucker über- 
zogenen Anissaamen. Sie werden vorzüglich zu Ver- 
dun in Frankreich bereitet, und unter dem Namen? 
Anis de Verdun, in den Handel gebracht, 

Anjpvis; s. Clupea encrasicolus. 

Anke r-Ba um; s. Pyrus coronaiia. 

Annaberg er- Apfel; s. rother Stettiner. 

Annaeb, Unter diesem Namen erwähnt tt 
Brun — Voyages par la Moscovie, en Perse et aux 
Jndes. Fol. Amsterd. 171S. pag. 228 — einer unbe-' 
Jcannten, in Persien wachsenden Frucht, die er mit 
den Oliven vergleicht, welche, reif, von rother Farbe 
und selw wohlschmeckend ist. 

Annaki. Stedmann beschreibt unter diesem 
Namen eine kleine, mit sehr schönen Federn ge- 
schmückte Ente, die in Surinam einheimisch ist, und 
dort, ihres wohlschmeckenden Fleisches wegen, sein: 
geschützt wird, 

4 n nona. Der Name eines Pflanzengeschlechts, 
zu dem mehrere Gattungen gehören, welcheß von 
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Linne in die 6stc Ordnung der i3ten Classe seines 
Systems, Polyandria, Polygynia, geordnet isti t 

1. AtrNXTHA ji fhicana, Linn. (Guanabanus, 
fructu subcoeruko - P lumigen. 4O; deutsch? 
afrikanischer Flaschenbaum; afrikanischer SiifsapfiL 

L i n ne Spec. pl. ed. Willdenow.' Tom. IL P. IL 
p. 1268* 

Zwarsoli dieser Baum ursprünglich in Afrika ein- 
; heimisch s*yn; erwächst indessen ebenfalls in Arne* 
rikä, vorzüglich, nach Mille r y auf der Insel Cuba 
in sehr ^rofser Menge. Er erreicht die Höhe von 
einigen 3o Fufs. Seine glatten, bläulichen Früchte 
werden von den Einwohnern sehr geschätzt und als 
•ehr kühlend und erfrischend häufig, auch von Kran- 
ken, genossen. * '*» 

2. As nok a g 1, a b r a , Linn. (Annona maxima, 
cortice glabro — Catesby CaroL IL j). 64. tab. 64); 
deutsch; glatter Flaschenbaum; glatter nordamt- 
rikanischer Flaschenbaum) hole, gladde Annona* 
enge, the carolinian smoothltarked anriona; franz. 
le corossol ä jruits glabres, 

, Linne l. c. p. 1267. 

DieFrucht dieses iaSüd - Carolina auf fettem sunv 
pfigen Boden wachsenden, schlanken, mit weifser 
und glatter Rinde bekleideten, schön belaubten Bau- 
mes,' wird unter dem Namen Papow erwähnt. Sie 
ist glatt, grofs, eyförmig, gelb und hat, überreif ge- 
worden , einen Ananas ähnlichen Geruch , und einen 
angenehmen, süfsen Geschmack, der indessen uicht 
allgemein beliebt ist, S. Schopfs Reise durch die 
3S'ord- Amerikanischen Staaten. Bd. I. S. 416 — - Mör- 
schied medic. Bemerkungen über Rio Esseqüebo. 
$. 26. f < v 

3. AN NONA LON GIFOL1A, Willi.* DEUTSCH; 

langblättriger Flaschenbaum; franz. U corossol ä 
feuilles longues ; engl, long leuv'd Lustard Appel ; 
indianisch: Pinaioua. 
Linne U c. p. 1266. , • 

AubletpL de Guiana. L p. C14. lab. 24g. , 
Die Früchte dieses Baumes, den A u b 1 1 1 am Ufer 
des Gaübiüusses in Guiana antraf f siud fa#| ruad, v©% 
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der Grofse eine« Reinette. Apfels, mit Pimeten be- 
sprengt, mit einem netzförmigen. Gewebe überzogen 
und mit einer dünnen Haut "bedeckt. Sie haben ein 
rothes, zartes, schleimiges Fleisch, von einem vor» 

trefflichen Geschmacke. 

• 

4. An NONA mvricata, Linn* (Annona maxima 
— Sloane Jam. 203. histor. 2. p. 166. tab. 225; 
Anona — Meriun Surin. 14. tab. 14;- Guanaba* 
nus fruetu molliter acultato — PI um. gen. 43. 
tab. 143, 1.1 Araticu PonJiu— Marcgraf )i 
deutsch : stachikhtr Flaschtnbaum ; zackiger Schup* 
penbauKi; der saure Bissen; holt., de Zuurzak- 
boom] engl, the rough-fruited custardapple\ sour 
sop; fiianz. le corossol ä jruit herissi ; le caclii* , 
man ; h cachimantter ; sp an. Antiona de puntitas ; 
portüg. Guanambao; auf Amboina: Nonas. 

Linnl l. c. p. 1264. 
Jacquin obs. I. p. 10. tab. 5. 

Dieser, sowoi in Ost- als Westindien einliefe 
mische, an Gestalt und Grofse, wenn er einzeln steht, 
einem mittelmafsigen Birnbaum ähnelnde Baum, des- 
sen genauere Beschreibung wir dem Hrn. c. Jacquin 
xu verdanken haben , unterscheidet sich von den übri- i 
gen Gattungen dieses Pflanzengeschlechts durch seine 
grofse und dem Ansehen nach stachlichte Frucht, 
Ja cquin fand diesen Baum auf den meisten Caraibi- 
schen Inseln wild bei den Dörfern herum. Er giebt 
den starken und widrigen Geruch, der fast allen Gat- ' 
tungen der An'nona eigen ist, in einem vorzüglich 
starken Grade von sich. Die grofsen, blafs-schwe* 
felgeiben Blumen, welche auf einfachen dicken Stie- 
len, die zuletzt holzjcht werden, sitzen, haben einen 
rundlichen Fruchtknoten. Aus diesem entwickelt sich 
eine sehr grofse , fast eyrunde , meistens einwärts ge- 
krümmte Beere, die mit einer glatten, mit netzförmi- 
gen Strichen und weifsen grünlichen Stacheln gezeich- 
neten Rinde versehen ist, und in ihrem Fleische sehr 
viele längliche, glänzende, in einen Kreis herum siz- f 
zende Saamen enthält. Diese fast herzförmig gestal- 
tete Frucht wird zwischen 5 — 9 Zoll lang und 3 bis 
6 Zoll dick, und erreicht das Gewicht von 6 bis 8 

sie ©ine gelbgcünliciie , dicke, 
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aber mür!>€ Rinde, die mit netzförmigen, oder gegit- 
terten Linien gezeichriet ist , zwischen denen sich al- 
lenthalben weiche, nicht stechende Spitzen erheben. 
Jhi efsbarts, saftiges, weifsliches Fleischest sehr: 
weich, wie das Fleisch einer überreifen Melone £ hat 
einen lieblichen Geruch und einen sehr angenehmen* 
kühlenden, süfs säuerlichen Geschmaclc. Es scheint 
aus lauter querlicgenden Piramyden zusamme ngesetzt 
zu »eyu, deren Spiizenvbn dem Umfange gegen den 
AJittelpunct zusammenlaufen, bei der ganz reifen 
Frucht aber, der grofsen Weiche wegen, fast nicht 
me|ir kenntlich sind. In jeder solchen Piramyde 
steckt ein einziger, schwarzer, ganz harter Saa mec- 
kern, von der Gföfse einer kleinen Bohne. Der 
Fruchtboden läuft als ein Fortsatz des Fruchtstiels 
auf eine beträchtliche Lange und so dick, wie eine 
Schreibfeder, in die Substanz der Frucht hinein ; ist 
diese reif , so wird der Stiel welk, und läfst sich leicht 
aus dem Fleische ziehn. Gewöhnlich werden die 
Früchte, bevor sie völlig reif sind, abgebrochen; 
man lufst sie sodatin einige Tage liegen, bis sie völlig 
weich geworden, damit sie nicht ganz weich vom 
Baume fallen und zerquetlcht würden. Auoh halten 
sie sich reif nicht lange und müssen bald verspeiset 
werden. Man zerbricht sie mit der Hand und nimmt 
das Fleisch mit einem Löffel heraus, oder saugt es 
auch mit dem Munde aus; die Rinde wird weggewor- 
fen, weil sie einen unangenehmen, terpentinartigen 
Geschmeck hat. Die Creolen lieben cliese Früchte 
sehr; man giebt sie den Kranken häufig zur Kühlung; 
die neu angekommenen Europäer indessen essen sie 
nicht gern. Aus den nicht ganz reifen Früchten ko» 
eben die Creolen mit Wasser und Zucker eine nicht 
unangenehme Speise ; auch werden die nicht völlig 
jeifen Früchte abgeschält, in Scheiben geschnitten, 
und, nach Herausnahme der Saamepkömer, in Ol 
oder Butter gebraten , mit einer Orangen - Sauce glq- 
nossert — La bat. — Geröstet und gebraten ver» 
gleicht man diese Früchte mit den. Yams; gekocht ge- 
niefstinan sie, wie beiMjns, die Kürbisse — Wrighi 
acount of tue medical plants growing in Jamaica; — in 
London medic. Journa I. VoJ. 8. P. III. p: 2120. — 
Der aus diesen Früchten fxisc&jeprefcte Saft gewüirr, 
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mit Zucker gemischt, ein kühlendes Getränk. Öurch 
3o bis 40 Stunden langes Gähren dieses Salles ver- 
schwinde^ seine Säure gänzlich und man erhalt einen 
sehr angenehm schmeckenden, aber stark berauschen, 
den Wein, der sich indessen nur ein paar Tage hält, 
indem er nachher in Essiggäbrung Übergeht Labat 
— du Tertre — Hi6toire gener. des Anti/les. ä P N a- 
ris 1667 — 1671. Tom. I. p. 177. — beschreibt das 
Fleisch dieser Frucht, als schneeweifs und faserig, irrt 
Munde zu einem den Pfirsichen ähnlichen, sehr er- 
frischenden Safte schmelzend. — Kochefort — 
Hist. narur. des Antifies. 12. a Paris. 1666'. p. 68. — 
rühmt diese Frucht wegen ihrer, durch das Säuerliche 
erhöhten Süfsigkeit, ausnehmend, -r- Aufserdem 
rühmen d y Avity, Sloane, Adariso n u. a. m. seht 
den Geschmack dieser Frucht. 

5. Annona paludosa, Wi l Idenow ( G-uana* 
banus fruetu turbinato minori luteo — Harrere} 
Annona paludosa — Au biet pL de la Guiaiie* 
Tom. I. p. 6ii. tab. 346.); deutsch; Morast- 
Flaschenbaum ; engl, marsh Custard Applet 
französ. le petit corossol sauvage; le pttit coeurdt t? 
boeuf. 

. Linne l. c p. 1365. 

Dieser mittelmäfsig grofse Baum wächst auf sura« 
pfigen Wiesen im franzosischen Guiana' wild. Seine 
Frucht ist eine Beere von gelber Farbe , die mit einer 
dünnen, mit fleischigen und spitzigen Hervorragun- 
gen besetzten Schale umgeben ist. Ihre Substanz ist 
weifslich, saftreich und schmelzend, und schliefst 
gleichfalls eine grofse Anzahl von Fächern ein, in 
deren jedem ein glatter, brauner, eyftirmiger, etwas 
zusammengedrückter Saamenkern enthalten ilt* Übri- 
gens ist die Frucht wohlschmeckend. 

6. Annona palustris, Linn. (Annoiia uligi* 
nosa — Brown* Annona ctquatica — Slaont 

. Jam. 305. hist. 2, p< 169. tab. 22$. fig. 1.; Gua* 
nabanus palustris — PI um); deutsch : der Sumpft 
Flaschenbaum; Wasserapfel ; holl. Wattrappel ; 
engl, the alligator apple tree; the corkwood\ shi- 
ning leav'd Custard - Apple 5 fäanz. U-corossol de 
marais. 

, linnt /. e,'p t i%6j 4 » 
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JSe fast feustgrofsen Früchte dieses in roehrern 
s Gegenden von Süd Amerika auf sumpfigen Standör* 
fern zu einer Höbe von 40 Fuls heranwachsenden 
Baumet sehen, reif, gelb aus, haben ein pomeranzen- * 
jfarbiges Fleisch t daa. aber wegen des faden wässerigen 
Geschmacks nur wenig geachtet und blofs von den Ne- 
gern gegessen wird. 

7. Anno na punctata, Willdw, deutsch* 

punetirter Fläschenbaum*' 
Linne /. c. p. 1266. \] 
.' Aub'lu /. c. p. 614. tob. 847. 

Dieser strauchartige Ha um, der nicht selten ein* 
Höhe von 20 Fufs erreicht, wächst in den SinamarU ' f 
sehen Wäldern in Guiana wild. Die Frucht ist eine 
ey förmig- rundliche , mit Puncten besprengte, flei. 
schtge, äufserlich dunktlrothe, inwendig rothliche 
.Beere , von etwa 3 Zoll Dicke. Sie schmeckt gut. 

' % t An nona kqtHiulata, Lirin, {Annona ma- 
xima — Sloane Jam. 264. histör. t./>. 167. tab. 
«26; Catesby Cur, a.p. Annona maram — 
Mieede Malab. 3. p. n. tab. 30. 31} Guanaba* 
nus fruetu aureo et molliter aeufeato — *« PI um 
geh. 43. ); deutsch : nttzjrüchtiger fTaschenbaum ; , 
der Rahmapjel) Custardapfel ; Fladenapfel ; holt,. 
Vläadenäppel j sngl. the netted custard appel iree\ 
faanz. /e corossol reticule; le coew de boeufi span. 
./innorta de redeeiüa ) otra chirimoya, 

Linne /. c. /?• 1265. 

Jacquin observ. Lp. 14. fa&. 6./£. SU , 

Dieser Baum ähnelt zwar sehr der. Annona muri- 
. caca und squamosa, ist aber viel gröfserals beide, und , 
ebenfalls in Westindien einheimisch. Die Frucht ist 
herzförmig gestaltet daher der Name: Coeur do 
boeuf — kleiner, wie die der Annona muricata, von 
einer dunkeln Orangenfarben die durch, öfteres Be- 
tasten braun wird, und auf ihrer: Oberfläche zivar 
glatt, jedoch mit einem, netzförmigen Gewebe verse« 
t hea ist« Völlig reif enthält diese Frucht ein süfses, 
gelbliches Mark , welches in Hinsicht der Consisten« 
und des Geschmacks derjenigen Speise ähnelt, welche 
die Engländer Custard nennen — daher auch der 
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englische Namen dieser Frucht: Custard • Apple. ~~ 
Es wird dies Gericht aus Eyern, Rahm, Milch, Wei- 
zenmehl, Zucker und Zirnmt bereitet -~ Sloane Vo-, 
yage to the Islands Madera etc. fol, London, 1709. 
p. 167. — Übrigens ist diese Frucht sehr nährend, 
leicht verdaulich, soll aber erhitzend und zusammen- 
ziehend seyn, daher man sie gegen Durchfälle an- 
wendet — Labat. — Die nicht völlig reife Frucht' 
bereitet und gehiefsf man auf ähnliche Weise, wie 
die der Annona muricata. * Die völlig reife Frucht 
schneidet man in Scheiben, bestreuet sie mit gepul- 
vertem Zucker und Zimmt, und trocknet sie an der 
Sonne; auf diese Weise bereitet, soll sie sich lange 
halten — - Labat* — Jacquin a. a, O. beschreibt un- 
ter dem Namen : Annoaa mueosa eine besondere 
Art der Annona, die er zu Martinique antraf, und die 
von den Franzosen C ach im an morveux, von 
Hduttuyn, Snotappel d. i. Schleimapfel, genannt 
wird, die indessen von Wüldthow nur für eine 
Abart der Annona reticulata gehalten wird. — Rumph 

— Amb. I. p. i36. tab. 45. — beschreibt diese Art 
unter dem Namen Annona. Die Frucht diefer Ab- 
art wird ihres faden , schleimigen Geschmacks wegen 
nur wenig geschätzt. — Überhaupt herrscht bei Be- 
schreibung der Frucht dieser Annonaart eine grofse 
Verschiedenheit unter den Schriftstellern, deren 
Grund bereits Rumph, sowol in dem Unterschiede 
der Climate und Gegenden , wo diese Frucht auf un- 
gleiche Art gedeiht , als auch in der Cultur derselben 
setzt, wodurch eben mehrere Spielarten derselben 
entftanden sind. Nach Jacquin sind die Früchte des 
auf den Caraiben wild wachsenden Baumes geruchlos, 
und schmecken so fade- süfslich, dafs Europäer sich 
erst daran gewöhnen müssen, um ihren Geschmack 
gut zu Anden» Rumph dagegen fand diese Früchte 
auf Amboina besser; er sagt: das Fleisch derselben 
sey weifs, weich, aber nicht sehr saftig, ungefähr wie 
Reis- Käse, oder wie das spanische Gericht; Man- 
jar bianco -— welches aus Hühnerfleisch., Milch 
und Zucker, oder auch aus dickem Rahm, Zucker und 
Milch bereitet wird — mit etwas Süfsem, wie von ge- 
schmorten Quitten, gemischt. Auch Je la Loubere 

— Relation du Royaume de Sianu X£« ä Paris iDy t, 



Digitized by Googl 



ANNONA, .. m 

Tom. II. p. 69 — versichert von dem Fleische : e* 
sey eine Art weifaen, sehr wohlschmeckenden Rahms. 
In der umständlichen Beschreibung dieser Frucht in 
dem Aufsatze eines portugiesischen Jesuiten, den 
Fr. Redi seinen Experiments naturalibus beigefügt 
hat, wird ebenfalls dasselbe behauptet. Die Spanier 
pflegen in Amerika eine Gattung der Annona mit den» 
Namen Manj ar blanco zu bezeichnen, wie van 
Laet — Novus orbis; i.e. Americae utriusque vei 
Indiae occidentalis descriptio. fol«. Lugd, Bat. l633, 
p. 403 — nach dem Garcillas bezeugt, und den Ge- 
schmack als säuerlich süfs und sehr angenehm angiebt. 
Nach Tan er. Robinson* s Nachrichten behauptet 
Ray — hist. plantar, p. t65l. — , dafs diese Frucht 
wirklich die der Annona reticulata sey. Auch Gage 
«*- Nouvelle relatiö«, contenant ses voyages dans Ja 
nouvelle Kspagne , trad. de TAngl. 12. a Paris. 1676. 
Tom. I. p.179 — hat wahrscheinlich eben die Frucht 
gemeint, die er in, Mexico unter dem Namen Crais« 
tant blanc manger fand, und deren Geschmack 
• r als honigsüfs und im Munde schmelzend be- 
schreibt. — Auch andere Reisende * wie du l*ertre t 
Rechtfort i Dampier u. a. fandenden Geschmack 
4er Frucht der Annona reticulata vortrefflich. 

4, Axnoxa &j£ üam-o sa , Linn. (-4. tuberosa — • 
Rutnph Amb. x. p. 13&. tab t 46;' Ar um a rem — 
Rheede MaU 3* p. 81« tab t «g. ); deutsch j h 
schuppiger FlascJiehbattm } stumpfer Schlippenapfel ; 
der süfse Bissen; Honigapfel) Zuckerapfel\ holl. 
Steenappelbaom\ tamme Kantelappel ; en'gl, tht 
unduiated custard apple\ the siVeet sop% tht sugar 
apple free; ykaxz* le corossol ä fruits icailleux\ 
span. Annona escdmosa t 

m Linne /. c. />♦ i%b$* 
Jacquin l. f. tab. 6. fg< 1« 

Dieser Baum ist kleiner , als die Vorhergehen den 
Gattungen, wächst zwar in mehrern Gegenden von 
Süd- Amerika wild, wird jedoch in allen französischen 
Colonien in Amerika gezogen. In Ostindien und auf 
den molukkischen Inseln ist er ebenfalls anzutreffen« 
Sonnini — Reisen in. Ägypten; a. d. Franz. Th, I 4 
$. fiöa — fand ihn auch in den Gärten rou Haschid 

* 2 
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und Dannette, angebaut. — Der arabische Name diV v 
ser FruVbt ist Kischta, d. h. Milrhrahm , wegen ih- 
res weichen» weifsen Fleisches; s. Olivier Reise 

in Ägypten ; , a. d. Franz. Bd. I. S. 320 In 

China und Cochinchina wird diefer Raüm'ebenfallsin 

' Gerten gezogen — Loureiro, — Seine Biälter sind 
breiter, wie die der übrigen Gattungen dieses Pflan- , 
aengescblechts, und verbreiten, wenn sie gerieben 
werden, einen angenehmen Geruch. Die faustgrofse 
F v rucht, weiche» nach L a bat, einer Ananasähnelt, ist 
rundlich, hat eine grüne, mit eitlem blau- grauen 

% Staube bedeckte, mürbe Rinde, und über und über 
grofse, dicke, stumpfe, ungleiche Schuppen, die wie 
Dachziegel über einander liegen. Diese Schuppet* 
gehen sehr leicht von einander, und lassen sich mei- 
stens mit einem Theil der Piramyden des Fleisches, 
mit deren Basis sie zusammen hangen, herausziehn y 
genossen könnende aber, wegen ihres strengen Ter- 
pentin-Geschmacks, nicht werden. Das Innere der 
reifen Frucht besteht aus einem , nach dem fast ein« 
stimmigen Zeugnisse der Reisenden , gewürzhatt, süfe 
und weinartig schmeckenden Marke,' von weifslicher 
färbe, und einem den Rosen, nach Labat dem 
Zimmt, nach Gemelli und Carreri — Voyage au- 
tour du monde; trad. de Thalien. 12. a Paris. 17 19* 
Tom. I. p. 212 — einem Gemische von Rosen wasser 
mit Ambra, ähnelnden Gerüche. — Von allen Gat- 
tungen der Annona wird die Frucht der Annöna 1 
f quaranta ganz vorzüglich geschätzt. Es schein! 
die Beschaffenheit dieser Frucht sehr von den ver- 
schiedenen Kiimaten abzuhängen. So soll sie in Ba- 
tavia blofs aus einem Haufen grofser Kerne besieh n, 
die mit etwas Fleisch überzogen sind , aus denen man, 
nur den Saft auszusaugen pflegt— Hawke svvort /u — 
In Indien undTunquin ifst man das Inwendige dersel- 
ben mit Löffeln.' Überden eigentümlichen Geschmack 
und die Güte der Frucht weichen die Urtheile der >' * 
Reisenden ebenfalls sehr ab. Sloane, Jacquin, 
VaUntyn, Rkeede und Mumph linden sie vortreff- 
lich. JSavarette zählt diese Frucht, welche auf den 
Philippinen durch Cullür veredelt ist, zu den herr- 
lichsten Obstarten, in Hinsicht ihres lieblichen Ge- 
s<Anu«kf . Fahlberg — Nya Sveusk. Handling, 
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/. 7. Ar 1786; 1>; Vergleicht ihren Ge- 
schmack mit einem Gemische von 3 Theilen Rosen* 
wasser, einem Theile Rheinwein und n Theilen Zuk, 
* *er. - An G*stalr*ommt diese Frucht den Him- 
beeren am nächsten ^ K> S p'rmgd: — Nach Hart- 
sink ^ Beschreibung von Guiana; a. d. Holl. Th.T. 
S 57 ist die Frucht sehr- erwärmend und heilsam 
für die Brust.* Ma« bereifet daraus Törten und Mär- 
mt laden. Zuweüemwird^ sie auefr mit erwat ^Httto, - 
gekämpft; <»in Gericht, dessen Geschmack ganz vor- , 
trenTiclv-seyn'Softt I>ie Früchte der Arttttfn* 
r s)rjua m'o«a'rerfcrr zugleich mit "denen der'Annnha, 
muricaTa hu JDecember, Iti jeder Frutht befinden sich 
an 40 s*hw*rze Saamenkörrier. - m Voti Hrn. * tfcfc 
« 1/ i n waten mehrere Bäumchen der Ann o na »s c j u *- 
mosa nac+rWien gesandt* woselbst sie zwar th den 
fcaiseftietWn Garten fortgekommen sind und geblüht, 
aber nod% keine Früchte getragen haben, AI* 

* ip k Äi^yoifA trii/oba,. Linn. (Anngna fruetu 
hitesc'ente tifi - C<Ktes,by Car. 2. p. 85. fa). &y 
T^u/iame/ arir. T. />. 5b. föÄ. 19); deijtschj 
Sr^lappiger Fldschenbaurn ; der 'Pappaivt?uum; 



£inne /y 1*67. 

Es ist dieser strauchartige Baum in Carolina, M* * 
yyland, Virginien und auf den Bahamischen Irisern 
einheimisch. Auf seine gelblich-grüne BlumVn M~ 
jren insgemein 2 bis 3 an e in em Stiel sitzende Früchte, 
welche meistens in 2 bis 3 Lappen getiieilt sind. Obrt- 
ens haben diese Fruchte eine länglich -coni sc ^ Fn 
ir, fast wie eine umgekehrte Birne , eine ganz glatte -\ 
nde, und eine gelbe Farbe. sind ümschmacV 
toaft, und werden nur von deuN<*g«ro gegtsstn. Die 
verschiedenen Annona Gattungen bedürfen^ noch 
•ehr einer genaXien kritisclien Bestimm« u».^, indem 
cewifc von mehrern Botanikern blofsV SpieiafteV, als v 
ergene Gattungen aufgestellt sind. So wird die »irt 
/Trew — Ehret, p* iß. tab. 49 — unrtr dem Namtn 
Guanabanus mit dem Persea-ßl atte btschne> 
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bene und abgebildete, In Peru einheimische Annona- 
Gattung von Linne füt eine Abart der Annona a f r i- 
cana gehalten, von. Lamurk, nach FeuilU — 
Peruv. III. p. 24. tab. 17 — unter dem Namen: An» 
nona Cheriroolia, beschrieben; von JVilldenoiv 
aber, als Annona tripttala, aufgeführt.—' Mif* 
itr — Gärtner • Lexicon ; Artik. Annona — macht 
aus der Peruanischen Chirirnoya Frucht eben» 
falls eine eigene Gattung der Annona, die wegen ih- 
rer Delicatesse in Peru so berühmt ist und sogar von ~ 
Bouguer — Sammlung neuer Reisen. Göttingen* 
Th. 7. S. 85— und von Ullou — Nachrichten vom 
südlichen und nordwestlichen Amerika; a. d. Span* 
von Di? zt. Th. I. S. 2i3 und S # 234 — allen Früch» 
ten vorgezogen wird. Auch die Blüthen der Annona- 
Gattung, welche die Peruanische Chirirnoya- Frucht 
trägt, sollen häufig in Quito, ihres ausnehmenden, 
selbst den Duft der Orangeblüte noch übertrefft nden 
WohlgerUchs wegen, verkauft werden. — Qrteg* 
— Instruccion sobre el modo de transpörtar plantas 
vivas per mar y tierra. 8. Madrid. 1780. p. 4 — ver- 
sichert, dafs die Chirimoyas aus Peru in Valencia, in 
Spanien, sehr gut im Freien fortkommen und Früchte 
tragen, welches auch Dillen — Reise durch Spanien; 
3. d. Engl, Th. II. Leipz. 1782. S. 195 — beftätigt.— 
Ferner rechnet Sloane den Baum , welchen die Eng- 
länder Prickiy Apple — Stachelbaum — nennen, 
wegen seiner grünen , kegelförmigen , mit Schuppen, 
. *ind Stacheln besetzten Früchte zur Gattung Annona 
muricata; und soll dieser nach Piukentt nicht allein 
-der Araticu-Ponhe von Brasilien, sondern auch 
der Ata - Marara von Malabar seyn, den Linn* 
$ur Gattung Annona squamosa rechnet, — In Ma- 
jabar soll es auch f nach Aumph, an 3o Arten der An- 
nona geben > die «war in Hinsicht der Früchte sehr 
verschieden sind, sich aber doch alle unter 2 Haupt. , 
arten bringen lassen, indem sie nämlich entweder ein 
schmackhaftes, süfses, oder ein wässeriges, un schmack- 
hafte s Fleisch haben. Die Frucht der Ata oder 
Tsjaka-Maran soll eine Spanne dick, 2 Spannen 
lang seyn und fast 25 Pfund an Gewicht betragen; sie 
hat eine grüne, dicke Rinde, die mit dicken, stachle 

cjien Schuppen besetzt und davon ganz höckerig ist, 

- 

* . » 
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und enthält inwendig eine weiche Substanz, wieMilch- 
rahm, in welcher kastanienförmige Kerne liegen, die 
auch efsbar 6ind. Diese Frucht wird von den Portu- 
giesen Jacquira,%on den Holländern Soortsäken 
genannt — H out tuyn. — .*» 
Anno na Catesby; s. Sloanea emargtnata. 
inoma Morungu, Loureird; s. Guilandina 
llorjnga Linn. r 
\4nomia (Concha änomia; terebratula concha pertcre. 
. *rara); deutsch: die Anämie; die Bohrmusdiet\ 
die Bastardmuschel; dän. Glugskiäl; BorskM; 
. vsaedvanlig Shiäl; schwer Klvfskal; enge, thi 
anomia; franz. Vanomie; Hrebratule. 

Ein Geschlecht von kopflosen Weichthierfcrfi 
!ben Namen Bastard - Muscheln haben diese 
Thiere wegen ihrer unrege|mäfsigen Gestalt erhalten. 
Sie führen fast dieselbige Lebensart, als die Austern, 
denen sie auch in ihrer. Organisation ähneln. — Un- 
ter den vielfachen Gattungen dieses Geschlechts ver- 
dient die: 

Anomia Epxippium, L Inn. (deutsch: der 

Sattel; die weijse Zwiebelschale; der Fensterladen ; 
. ' die Klebauster t ho£e. poohche Zadel; Vchster* 
doublej ; Klefoester; n&v.denpolske Sadel; schwed. 
polsba Sudeten; engl, the larger anomia; tfie onioß 
fee/; franz. la pelure d'oignon; itaju la sella\ 
Span, lasilla; portug. ä % sella) 

deshalb hier einer Erwähnung, weil die Bewohner 
von Languedok sie , wie Austern, verspeisen, selbst 
diesen vorziehn. Übrigens findet man diese Muschel 
sehr häufig an den Küsten des Mittelländischen 
Meeres. ** 
. Anotte^ s. 3ixa orellana. 
Anpan. Unter diesem Namen beschreibt Adaar 
soneineam Senegal von ihm beobachtete zweischaa- 
lige Muschel von 7 Zoll Länge, und von sehx.zer- 
brechlicher Beschaffenheit. Die Bewohner dtt x Ge- 
genden am Senegal finden den Geschmack dieser Mu 
schein vortrefflich , und geniefsen sie häufig» 1 

Anschojebirn; s. Grias cauliflora. , rieK, 
An schow i$; s. Ciupea encrasiculus. . ^ > 

Anschpßl},B. Twrdoa mexula. 
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Ans er; a. Anas Anser. 
^Inserfna; s. Potentilla anserina. 
jtfnfajs, Tapir. 

An tac. Fla co urt beschreit unter diesem Na- - 
men eine Art Bohnen, die auf Isle de France gebauet 
tind dort häufig genossen werden. Et redet wahr*' 
scheinlich von .einer Gattung: Dolichos. 

Anthias-Fisch; s. Labrus anthias. 

Anthophylli, Mutternelken; sind die reifen 
Früchte der Eugenia caryophyllata; s, diesen Ar- 
tikel. 

Anthus, Beckstein; «. Alauda. 

Anl idesma. Dies Pflanzen- Geschlecht , von 
dem es mehrere Gattungen gtebt, gehört zur 5 ten 
Ordnung der 22«ten Classe, Dioecia, Pentandria. 

1. AXTIDESMA ALBXITERIA, LlTUU (Noeli* 

' tali — t Rheede Malab. 4. p. II 5. tab. 56); 
deutsch: glänzender Gijtstiller; Ostindische Anti* 



Vlaschboom; Vlaschlwut; franz. Vantidesme alz* 
xitere; span. Amidcsma alexiteria, 6 contraveneno ; 
portug. Cordula. 
Linne Sp. pl ed, Willd. Tom. IV. P. IT. p. 76«, 

Die Früchte dieses ästigen , mittelmäfsig grofsen 
fiaums, der auf Malabar und in andern Gegenden Ost- 
indiens einheimisch ist, und dessen Rinde zur Ver- 
fertigung von Garn und Stricken benutzt wird, haben 
eine schöne rothe Farbe, und einen angenehmen 
säuerlichen Geschmack. Sie ähneln sowol in Hinsicht 
Ihrer Gestair, als ihres Geschmacks und ihrer kühlen« 
iden Eigenschaften , den Herberisbeeren, und werden, 
•vie diese , häufig gegessen, r 

%. . Antj desma Zetza&icai Willdenowi 
deutsch: zeylanischer Gijtstiller ; franz. Vanth 
' desme de Ctylän. 

r - ■ ' 1 c 
Linne l. c. v. 763. 

Jturmahn thes. Zeyl. p. 22. tab. 10. 

Die Früchte dieses in Zeylon einheimische« 
Jtaumes ähneln denen der vorhergehenden Gattung 
And sind gleichfalls wohlschmeckend. 

Antifi; 5. Tragopogon porrifoliu». 
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Antillen- Adler; s. Falco aniiMarumv- 7 «f*?T 
Antillische Apfel; Incomparable des An- 
tili es. Dieser vortreffliche Apfel ist von ansehnli- 
cher Gröfse unten 3 Zoll breite «und läuft nach det 
Blume etwas Spitz zu, und is: u£ Zoll hoch. Die 

* Blume ist klein, ziemlich geschlossen und steht in ei-, 
»er mit Falten umgebenen, mäfsigen Einsen ku flg. 
Der Stiel ist k!ürz und dünn, und sieht in einer we*- 1 
ten, nicht tiefen Aushöhlung,- die mit einem dünne» 
Üostanflug gleichsam tapezirt ist,, Die Frucht is* mit 
einigen stumpfen Rippen umgeben. DU Schale ist 
blafs-gelb, an der Sonnenseite schwach- röthlich gq- 
gelaufVn, überall aber mit grauen Punkten besäet, u 
welche sich besonders um die Mitte der Frucht anhai*. 
fen, und nach de* Blume zu immer kleiner werden. 
Häufig haben die Früchte auch Warzen. Das Fleisch 

ist gelblich, fest,, mit zwar nicht überflüssigem, doch 
hinlänglichen köstlichen , zuckerartigen Safte, . mit fast 
unmerklicher Säure. Der Geschmack ist sehr ange* 
nehm, und mit einem lieblichen Parfüm ^gleitet. , 
Seine Reifzeit ist gegen Weihnachten; er dauert in v i 
flen Sommer hinein — Christ. 

Antilope. Das zahlreiche Geschlecht der An- 
tilopen, welches zwischen dem Hirsch- und Ziegen- 
Geschlecht in der Mitte steht, gehört, nach ,Linne 9 
zur oten Ordnung der Saugethiere, nämlich zu den 
Bi6ulcis oder den Toteren mit. gespaltenen Klauen; 
»ach Cuvier zu den Wiederkauern mit hohlen Hör* 
nem. Das Geschlechtskenntzeichen besteht rn den 
Hörnern, welche rund sind und gleich von der Stirn 
gerade in die Höhe steigen, nachher aber, bei den 
verschiedenen Gattungen , verschiedene Biegungen , 
annehmen, auf welcher Bildung der Hörner, nach 
Cuvier } ihre Unterabtheilungen beruhri.' Die Hör* 
»er werden nie abgeworfen, sind einfach, dicht, in- 
wendig knochenartig, mit einer hornichten Scheide 
Versehen, die meistentheils geringelt, oder spindel- 
förmig gedreht ist; Eckzähne fehlen ihnen gänzlich 
und in der untern Kinnlade haben sie gröfstenthett» 
6 Vorderzähne. — Wiewo4 «ies Thiergeschledjf 
durch die meisterhaften Untersuchungen 'eines Pal* 
las, Gmelin, Forster und Penn ant genauer be- 
•ümmt ist : so sind hier dennoch viele Dunkelheiten 

* 
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und Unbestimmtheiten aufzuhellen, neuem Natur* 
forschem übrig geblieben. — t)er Geschlechtsnam* 
Antilope scheint arabischen Ursprungs zu seyrt. 
Übrigens ist dies Thier Geschlecht in den warmem 
Ländern Asiens und Afrika's.einheimiscb, bis auf zwei 
in Europa vorhandene Gattungen. Im Ganzen sind 
alle/Amilopen sanfte, leicht zu zähmende, in grofeen 
Heerden zusammen lebende Tbiere, die gröfatentheilf 
<len Bewohnern derjenigen Länder, in denen sie ein- 
heimisch sind, vielfachen ökonomischen Nutzen ge-' 
währen. Im Ganzen ähnelt das Fleisch der Antilo- 
pen «ehr dem der Dammhirsche, wjewol die Beschaf- 
fenheit desselben sehr von ihrer Nahrung abhängt; 
haben sie hinreichende, gute Weide : so ist es mürb, 
Wohlschmeckend , fett und leicht verdaulich* 

3k Antilope BüBALiSt Pallas (Bubalus ve- ' 
$erum — Oppian, PI in.; bueula cervina; busela- 
phus; moschelaphus); deutsch ; die Hirsch* AntU 
lope; die Stier-Gemse; das Hirschthier ; Stierthier i 
das grofse Thier \ die Kiüi- Antilope; die Kuh aus 
der Barbarei; die Blasengazelle; der Bubal (in der . 
Bibelübersetzung heifsen sie Weidrinder); hoix«. 
Harte beest; dan. Hiortantilope: schwed. Hjort- 
antilope; Dvergbuffel; engl, the cervine mit Hope; 
eranz* le bubale; la vache de Barbarie; itae. jf 
bubalo; span. el bubalo; portugies. o bubalo f 
hebräisch: "NOTr ; aäab. Beher el Wasch. 

, . Die Hottentotten nennen diese Gattung Camaa\ 
4U Caepern Licama* 

Suckow Hat. d. Thiere, I. S. 340. 

o Sehr eb er 1 s Säugthier e. V. tab. «77. 

( Pallas Nah Gesch. merkw. Thiere. I. S. 13. 

Diese Antilopen- Gattung,- welche die Grofse ef- 
lier zweijährigen Kuh erreicht, und dem Hirsche sehe 
ähnelt, ist heerden weise auf dem Cap, im nördlichen 
Afrika und in Arabien anzutreffen. Man macht häufig 
Jagd auf diese Thiere, deren Fleisch zwar zart und 
wohlschmeckend, aber etwas trocken ist. 

3, 4^X1X0*« ceavjcapra, Pallas (Capra , 
cervicapra; capra bezoartica; gazella africana; tra- 
gas strepsicorus; strepsicoms s, addax Plinii); 
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hentsch dit Hirscfigem.se* Hirscftziege* der Bt» 
zoarbock ; die afrikanische Gazelle ; die Lidme ■ An* 
tilcpc; die bengalische Antilope] der Hirschbock^ 
holl. de gemeene* Antilope of Bezoarbock; dän, 
Bezoarbuk] schwed. Bezoargeten] Hjortgeteni 
. engl, the common antelope] the- brown common 
antelope] fäanz. l'antilope, 

Suckow a. a. O. S. 355. 

%\ Schrebcr a. a. O. Taf. 36g. 

Pallas a. a. Ö. S. 20. 

Diese Antilopen - Gattung ist merklich ' gröfser^ 
als ein Heh. Es erzeugt sich in dem Falten -Magern 
dieses Thieres Bezoar. Es ist in Ostindien und Af- 
rika einheimisch. Sein Fleisch ähuelt dem Rind- 
fleische — Labarth e. 

3. Avtilopm Doäcis, Pal l as (Capra dorcas; 
Gazella africana; Aopxav — Ael ian)] deutsch: 
die Gazelle] die gemeint Gazelle, die Gazellen. 
Gemse] die afrikanische Ziege ; die libysche Zkge^ 
die JDorkas] das Ttebi (in der Bibelübersetzung' 
Jtehe.)] holl. Afrikaansche Gazelle] dän. AjrL 

kansk Gied] schwbd. Afrikanske Gazelle; Gra* 
boeken; engl, the barbarian antelope] SBA/fp, la 
gazelle commune] la gazelU d'Afrique^ 

Suckow ß. O. S. 347, 

Pattas fl. a. O* S. 11. 

r« Sehr tb er a. a. O. Taf «69. 

- • Sparrmann 9 sJReise nach dem Cap. S, 195« 499, 
Taf* 11. 

Di« Gazellen - Gemse fuhrt vorzugsweise den Na- 
men Gazelle, womit übrigens die kleinem AntHd» 
pen- Gattungen bezeichnet werden. — Sie ist in Afri- 
ka, Arabien und Syrien einheimisch, lebt in zahl» 
reichen Heerden, ist leicht zu zähmen, und ihre* 
überaus zierlichen Anstand» und ihrer lebhaften Au« 
gen wegen schon von Alter her im Oriente, das Bild 
weiblicher Schönheit und Anmuth. So hatte der 
Verfasser des hohen Liedes diese Antilope im Sinn«-* 
Im Oriente wird ihr Fleisch häufig und gern g«* 
gessen. , , 
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4 # .4 jt Tif OF J? G » rr ( Bos poephagug ^Fö Yß ter)y 
deutsch: die 6 mi* Gerrite; Pferde -Gemse ; das 
Gnuxhier ; französ. te gnou , ou rwon. 
Suckow ' «, c O Ä. 349. > 

S/><xrrma/m , s üei««. 5. 439- Ta /- *<>• 

Diese Antilopen - Gattung ähnelt sowol einem 
Pferde, als einem Ochsen, ihrem Aufsem nach. 
J?o rster rechnete sie ZiX den Rindern. Sparrmann 
fand durch anatomische Untersuchungen, dafs die» 
Thier zuin. Antilopin Geschjechte gehpre; y* r Das 
Gnu wt fff mehVerh Gegeoderi von Afribr^ Vorzüglich 
auf dem Cäp einheimisch. Vielleicht ist es dasselbe 
Thier ^weiches man in Indien und Chfriaindet, der 
StierHlrscn des Cos mff«, und der Pfer<lehirsdi\der 
Chinesen. — Das Gnu lebt ebenfalls irr zaTirrelchlßk 
Heeixieti und wird wegen des Wohfgeschmacics meinet 
fleisch«* :<e*r gescbäter.^n • ,, tt *j 

e G*iM**Ai P all tts (Moschus 
: Tgrimmiä ; caprd gfimmiä ; eapra silveslris africanaj; 
BEüTserf : <2/e grimmische Antilope ; efre grimmische 
Siegel die Ziege des Dr. Grimm; der Jungfern* 
bock; der afrikanische Moschits ; der Schwülskopf; 
O «ngo the Guinea antilope\ französ. la. grimme, 
chevre de grimme - 9 chevrotin d'Afrique; chevre ptor* 
geante; le bouc damoiseau. 
Suckow a. a. O. S. 353* 
Pallas Spicil. L 38. T. 3. XtJU 1%. n. iq. 
v. Sehr eher a, a. Taft. a6o. 
BWse r in Guinea eiriheimi«he Antilope«' Art 
führt ihren Namen Vom Dr. Grimm, der sie unter 
tfcm Namen: Capra ßilvestris africana beschrieb. — 
MiscelU nat. curios. Dec. 2«. ann. 4. p. i3i. fig. i3. 
Das Fleisch dieser Gattung ist gleichfalle efsbar. . 

6. A*tilopjb gvtturosa, Pallas (Capra 
* edmpestris gutturosa hydrophobos); deutsch: die 
» Kropf- Gemse; Kropf- Gaztlle; die sinesische Ga*> 
zetfe«; die &e/*e i£ie£e ; dü ^cwericfteiie J die 

sinesische Gemse; engi,« //ijr Chinese attielope* 
franz. tantilopegoitrease; chevre jaune. 
SuVkow **a. O. Si, 346. 
r. Schr-eber a, a. O. Ta/. 365. 
1 
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. Das Männchen dieser Gattung hat einen Kropf; 
dahe* der Name. ;4- . Inhalt sich diese Antilopen* 
Art, die zwar sehr wild ist, sich aber doch Jeicht z.i(> . 
inen läfst, in den Mongolische« Wösten zwischen 
Thibet und China, .'in großen Heer/ien auf; und man 
•teilt ihr ihres wohlschmeckenden Fleisches wegen % 
nach,-*- Pallas. . .4 o •« »i t? 



7. Antilope Ke vell a^ Pallas «— • Jfäsctll. 7^ 
n. 9. — ; deutsch: der Kevel; die Kevelßemse* 
das Platthorn ; engl, the ßat horned ' a/</e/o/?«( 
1 frank, le Kevel , persisch: Dacheiran TzeiranL . 

Suckow a. a. 0. & . » 

v.Schreber a.a.O. F, Tai. 159, 

Die Kevelgemse ist am Senegal -Flusse' kl Afril»: 
einheimisch, so wie auch in Persien woselbst sie 
he ei den weise anzutreffen ist und sich auch zahmen 
lassen soll. Sie bat die Gröfse eines kleinen Rehes« 
Ihr Fleisch ist sehr wohlschmeckend. ' t Wahrschein»' 
lieh versteht de la Cäillt - Journal hisiorique du? 
▼oyage fatt au Cap. 4 Paris. 1763 - diese Antilopen- 
Art, wenn er von* einer Antilope redet, die den he- 
gten Wildbraten auf dem Cap liefert — Sergius. 'mdJ 
Auch Kalbe rühmt das Fleisch des KevelS als ein« 
Delicatesse. Förster hält die Antilope gutturosa 
Pallas für diese Xevel- Antilope» 

'. f ' . ' — •* '2- ijf - :'c^ #4Wt 31/ifblXS. 

fi. Antilope leucopuaea, Pallas — Mis- 
. cell. .\, Spicil, 1. 6.—; deutsch; die blaugraue, 
blaue, lichigraue Antilope; der blaue Bock; di+ 
blaue Ziege; der himmelblaue afrikanische , 
* i n gl. the blue antelope; franz. Vantilope 
chtvre bleut du Cap. , , 

Suckow a.v. Q. S. 342. 
v.Schrebera. a. 0. Tab. 873. 

Diese auf dem Cap einbeimische? Antilopenart ist 
gröfser, als ein Dammhirsch und hat ein eis bare« 

Fleisch. 

9. Antilope Oeeas* Pallas — SpU. XII, vfr 
nr. 17. — ; deutsch: die Elenngeitise; der JLmpaf 
phos ' y 1 dir Cond au ; die grofse, wilde Ziegen Ajiti*< 
lope; das capsche EitnndttUtry JKN* *Maap*tb* 




nS0 ; ANTILOPE. 

. Zl<ml\ »Not. r/z« indidn ahtehptj MüffZ. Uevtl 
foiu /« canna* Velan jgtielte; Velan du cep. .*; 

Suckow a. a. 0. S. 35*. 

Sparrmann's Reisen. S. 504. Ta*. 1«, 

t>. Schreber a. a. O. V. Tab. «56. 
Man trifft die Elennantilope, eins der g Wilsten 
Thiere dieses Geschlechts, welches die Gröfse einet 
tonittelmäfsigen Pferdes, an Gewicht nicht selten 
800 Pfund erreicht — . Licht tust ein — - und den 
Übergang dieser Gattung zum Rindvieh macht, Heer« 
denweise in den gebirgichten Gegenden von Indien 
tmd Süd - Afrika an.' Es werden diese Thiere , beson* 
die männlichen, sehr fett, so dafo sie oft beim Jagen 
plötzlich todt niederstürzen , da ihnen dann Blut und 
geschmolzenes Fett aus der Nase fliefsen soll. Ihr 
Fett, von dem eine besonders grofse Menge das Her* 
urogiebt, soll dem Schweinefett in Hinsicht des Ge*. 
•chmacks ähneln , und so wie dieses sowol von den 
Co I onis ten in Afrika, als von den Eingebornerv selbst* 
benutzt werden. Überhaupt macht man häufig Jagd 
auf diese Thiere, die sich auch zähmen und wio 
Pferde gebrauchen lassen sollen. Das Fleisch ist von 
vorzüglichem Wohlgeschmacke» Alpin vergleicht es 
mit <lem Rehfleische ; de la Boullaye le Cr O Ii 2 be- 
merkt , dafß es in Indien zwar trocken sey, aber zu» 
Pasteten benutzt werde* Lichtenstein—* Reise in'f 
südliche Afrika. Th. II, S. 40 — vergleicht es zwar 
mit dem des Rindfleisches, bemerkt jedoch, dafs et 
weniger fett sey, und noch einen Nebengeschmack 
kabe, der auffallend und unangenehm wird, wenn 
man genöthigt ist, sich mehrere Tage hintereinander 
▼on frischem Eiennfleische zu nähren. Geräuchert soll 
«s aber diesen Geschmack ganz verlieren, und beson* 
ders sollen die davon verfertigten Biltongen (s. 
dies, Art,), die man roh geniefst, eine wahre Deli- 
catesse seyn. Man pflegt das Fleisch der Elennaotilo- 

5 eh, gleich nachdem man sie erlegt hat, zu zerschneid 
en, einzusalzen, in Felle zu packen und nach Hause 
zu schaffen, wo es geräuchert wird, und dann ein 
sehr gesundes und wohlfeiles Nahrungsmittel gewährt. 
Die sehr fette Brust dieser Thiere wird ebenfalls sehr 
geschätzt; auch wird das Knochenmark als eine grofaa 
üelicatesse ^cispeifietw 
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lO. AlfTllOPE Oreotjlaqvs; iteutsch: die 

Spring - Gemse; Springantilope; der Klippspringer; 
Ftlsenspringer) Holl. Klipspringer ; franzos. /e 
Mauteur des rochers. 

* Suckow ' a. a. O. S. 351. 

le Vaillant Meise in das Innere von Afrika; über* 

von Foriter. Bd. IL S. 1164, ' 
n Schrebera. &. (X Tö/. 259. 

Dieses schön gebildete und seiner. grofsen Fluch» 
tigkei t wegen schwer zu fangende Thier ist erst durch 
le Va Ulan t und Forst e r näher bekannt gewordene 
£s halt sich in feisichten Gebirgsgegenden des sudln 
chen Afrika auf. Sein Fleisch wird ebenfalls für sehn- 
wohlschmeckend gehalten. 

21. Antilope picta, Pallas — Spie. XIL 14» 
n. 7. < — (Antilope albipes); deutsch: die weijs* 
. füfsige Gemse oder Antilope} ,der Nylgau; engi^ 
the "white footed' antelope; frans* U nilgauti mlf 
ghauu 

Suckow a. a. O. S. 345. 

v. Schrebera. ai O. V. Taf. «63, A. B, 

Die weifsfüfsige Antilope ist in Indien einhegt 
misch. Ihre Gestalt ist ebenfalls sehr schön und ins 
Fleisch soll sehr wohlschmeckend seyn. Nach 23 er» 
nter soll sie in Indien so geschätzt seyn, dafs der 
grofse Mogul sie seinen Omrah's gebraten zum Ge- 
schenke verehrt, * 

18. A^NTILOPE PTQAB.QA, Pallas — SpfC. X>. 

10. XIL 15. n. 10. — ; deutsch: der Springbock} 
die Luftspringer -Gazelle*, die hüpfende Antilope} 
der Pygarg; die* rothbraune Gemse; der Kobaz 
holt/ Springbok; engl, the white faced antüopt} 
the mountain antilope* 9 franz. le Springboh} Ik. 
chevre saut ante ; la gazelk saut ante. 

Suckow a. a. O. S. 347. 

SparrAiann'k Meise. S. 397. Taf. 8. 

Diese Antilope ist im Innern Afrika's einheimisch^ 
Sie übertrifft an Grofse einen Ziegenbock und hat ei$l 
W u hlschin eckendes t ieißcb« 



*3. 'Awtil'o** ptgmaeä, Pallas ~ Spicü. 
XIL 1H. n. 20. — ( Cervus juvcncus perpusillus — 

* S<ba: Gneyei — Cajor — -4</ajison); deutsch/ 
die Zwerg- Antilope; Zwerggänse; das Meinst* 
guineische Hirschchen ; das guineisdit Zwerghinch- 

.-.c/ier*; ri«r Gucvei; Holl. Guineisch Geitje\ engl, 
the rvyal antilope\ franz. Vantilope gutvei; ptti$ 
cerf ; pewe biche; Ic chevrotin de Guinee ä cornes. , 

Suckow ff. Ö..Q. S. 354. 

Es ist die 2Jwerg- Antilope ein sehr lebhaftes 
Thier, welches in den heifsen Gegenden Afrika'a ein- 
heimisch ist. Es hat fast die .Gröfse eines Hasen \ 
«ein Fleisch soll sehr wohlschmeckend seyn. 

14. An tilope Rupicäpra, Linn,\ deutsch; 
die Gemse ; die gemeine Gemse ; der Gern* ; <ü& 
JFelsengeifs ; wilde Felsengeifs\ die Steingeifs\ Stein* 
ziege\ holl* Gerns; dän. Geed* 9 Stecngeed} 
SCHwed. vildget ; Stenge f 9 engl, the chamois\ 
franz. /« chamoiSy ital. Camoscio* capra salva- 
tica \ rupicapra ; ( das Weibchen ) camojcia ; co- 
771022a; span. (rdTri uza * Camuza; portug. Ca- 
mwra'y russ, Äbza dikaja; poln. Giemza; Koza 
dziha; böhm, Gemzyk ; Kamzyk. 

' Suckow a. a. O. S. 343. 
v. Sehr eher a. a. O. Taf. S79» 
JBechstein' s gem. Nat. Gesclu Deut sei ilands. 1* 

S. 4«9- *• ' 

Die Gemse ähnelt an Gestalt und Gröfse dem 
Ziegenbock; doch hat sie höhere Beine und einen ' 
gestreckten Hais, übrigens aber die Geschlechts- Merk- 
male der Antilopen, und darf nicht mildem Stein- 
bocke— -Capra Jbex, Linn, *~ verwechselt wer- 
den. Sie erreicht nicht selten das Gewicht von 70 bis 
80 Pfund* Sie bewohnt die hohen Alpen und be- 
schneiten Felsenklippen irn Salzburgischen, in Tyrol, 
Steyermark, der Schweiz, in Italien, Savoyen u. s. w. \ 
und ernährt sich mit den gewürzhaften, auf den Höhen 
der Berge wachsenden, Kräutern , und mehrern Wur- 
zeln, besonders mit der Bärwurzel — Aethusa meum — m 
Man trifft diese Thiere gemeiniglich zu mehrern Stüt- 
zen zusammen an; Jedoch sollen sie jetzt weniger- 

B /* * 

häufig 
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häufig seyn, als ehemals. Im October, wann ihre 1 
Brunstzeit angeht,^ sind die Gemsen sehr fett; im 
Frühjahre' dagegen nur sehr mager. Wiewohl sie sich 
an so unwirthbaren Orten aufhalten und sehr behend 
und scheu sind, so sind sie doch sownl den Verfol- 
gungen der Wölfe, Bären, Lämmergeyer undigrofsen 
AdUr, als denen der Menschen ausgesetzt. Ihre 
Jagd ist seht beschwerlich und gefährlich; denn nur 
zu häufig wagen sich die Jäger aus Leidenschaft zu 
weit und büfsen ihr Leben peim Herabfallen in jähe 
Abgründe ein. — Das Fleisch junger Gemsen 
schmeckt vortrefflich und Wird theuer bezahlt; das der 
seifen dagegen ist hart und zäh. — Die Gemsen* 
Milch soll der Ziegenmilch ähneln. — Die Bewoh- 
ner der Schweizer -Alpen unterscheiden übrigens» 
± Spielarten der Gemsen, das Gratthier, welches 
kleiner und rothbraun yon Farbe ist und die höchsten 
Bergsrjitzen bewohnt, und das Waldthier, wel- 
ches gröTser und dunkelbraun von Farbe ist, und sich 
£n den niedriger gelegenen Wäldern aufhält. 

J5. Antilope Säiga, Pallas — Spie. XII. 
14. n. 7. — (Aitiilope scythka; capra taiarica; ca- 
prasayga; ibex imberbis); deutsch; die Steppen* 
Gemse; Steppen Ziege) die tatarische Antilope; 
tatarische Ziege; scythische Antilope; der ungerischt 
'Ziegenbock; dtr % unbärtige Steinbock} der höchge- 
hörntz cretische Bock; das Ziegeneinhorn; die wilde 
Ziege; der Tatar; das Straubschaaf; die Saiga; 
Sei'ga; Seigäk; Suhak; ängl. the scythian Ante* 
ibpe; vraxz.' Ic Saiga; chevre sauvage; le bouedt 
Uongrie; russ. (das Männchen) Margatsch} 
Cdas Weibchen) Saiga; VOZXIJ Suhak; tataä, 
Saiga; Saigak. 

Suckow a. a. Ö. S. 345, 

4. S ehr eher 4. a. O. Taß 276.' 

Die Srepp en- Ziege, welche" unserer Ziege 
eri Gröfse und J^orm ähnelt, ist In Klein ■ Rufsland, 
Polen, auf dem Karpathischen und Kaukasischen Ge- 
birge einheimisch. Ihr Lieblingsaufenthalt sind dürre, 
salzige Steppen. — Sie ist, nebst der Gemse, die 
einzige in Europa einheimische Antilopen- Art. Man 
trifft sie iogcofsenHeerden beisammen ; siei>lödrt wie 

T 



V 



Digitized by Google 



2 qo ANTILOPE. 

ein Schaaf, ist sehr geschwinde und scheu, da^erihr* 
Jagd sehr schwierig ist. Jung sollen die Steppende- 
gen leicht zu zähmen seyn und dann frei umher lau- 
fen, ohne sieb mit den wilden zu vermischen Pal- 
las. Ihre Nahrung besteht in Salzkraut« rn. Da» 
Fleisch der Jungen soll ziemlich wohlschmeckend, 
und dem Fleische der Rehe ähnlich seyn Pallas 
— Gmelin; das der Alten aber ist hart und zah, be- 
sonders zur Sommerszeit , da sie durch dje Maden ei- 
ner Kremse — Oeatrus Antilop. — ( welche sich zwi- 
schen der äufsern und fleischichten Haut in groiser 
Anzahl aufhalten) sehr leiden. Von genossenem 
Wennuthe soll ihr Fleisch einen sehr strengen Ge- 
ruch und Geschmack annehmen, der indtssen ver- 
schwindet, wenn man es bratet und kalt werden läfsr . — - 
In der Ukraine macht man aus dem Kopfe eine beson- 
dere Delicatesse. 

i6* Antilope scripta, Pallas — Spie. I. 
15. XII. 18. n.i». Miscell. %. n. 14-; deutsch : 
die kreiizweis gestreift* Cremte; die Schrift- Anti- 
lope; die bunte Antilope; der gemalte Bock; die 
bemalte Antilope; ,die angeselürrte Antilope; der 
bunte Bock; der Kreuzbock; der Guib; der Gib; 
engl, the harnassed üntelope; frakzos. le Guib. 
Suckow a. a. 0. S. 353. 
V. Schreber a. a. 0. r £af. «58« 
Die Namen: Sc h rif t- A n ti 1 op e, bunter 
flock, führt diese Antilopen -Art, welche sich in 
grofcen Heerden am Senegal aufhält, wegen ihrer 
Zeichnung, indem sie auf einem kastanienbraunen 
Grunde mit weifsen Strichen, in Gestalt eines Harni- 
sches , geziert ist. Sie isr kleiner, ah die Kuh-Anü- 
lope, aber schöner von Gestalt; ihr Fleisch ist ge- 
niefsbar. 

17. Antilope strepszceros , Pallas — 
Miscell. 9. Spie. L 17. XIL. 19. 67. - (Cervus ca- 
pensis; Bos strepsiceros); deutsch:: die querge- 
streifte Gemse; die Antilope mit gewundenen Hör* 
nem; die schlangenhörnige Antilope; der Kudu; 
das Kuduthier; Kutu; af rikanischer JCutu; der Con- 
doma oder Coesdoes; engl, f/n striped Antelopei 
ehAuz, U condoma; coudous. 
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^Suckow a. <z. O. S. 355. 
V. Schr eber a. a. O. Tb/. «67. 

Diese schöne Antilope ist iin Innern der Landet 
des Caps einheimisch , deicht zu zähmen und wird ein* 
Sein angetroffen, Ihr Fleisch ist geniefsbar. 

ig. Anti lope subgvtturosa, Gülden- 
„' st'ddt Act. Petrop, 1778. 2^1. Tab. — ; 

Deutsch ; die kleinkropfige Gemse; die Gazelle mi< 
einem kleinen Kröpfe. 
Suckow a, O. S. 346. 1 
f. Schreber a. cl O. Taf. 270. JB,. 

Man trifft diese Antilopenart heerdenweise in Petf> 
sien zwischen dem caspischen und dem schwarzen 
Meere an. Sie erreicht die Grefee eines Rehes* Ihrie 
Nah rung besteht vorzüglich in dem Kraute der Arte» 
tnisia pontica ; ihr Fleisch soll sehr wohlschmeckend 
>eyn. 

19. Antilope silv atica, Sp armanw 
Neue schwedische AbJiandl. I. lgg. Tl 7. — Reise 
a 49« b l 7* Taf. 6. — ; deutsch: die Wald Gemse} 
die Busch- Antilope) der Waldbock; Busdibock; koxx. 
de Boschbocky feanz, le bosbok; bouc des bois- 

Suckow a. a, O. S. 354. ~, 

9. Schreber a. a. Ö* Taf. 257. J8, 

Die Waldgemee lebt paarweise in v waldige» 
Gegenden 'am Cap, und läfst sich ihres schwerfalligen 
Laufes wegen leicht durch Hunde fangen. Ihr Fleisch 
Ist efsbar. 

Antirrhinum 9 Linn.- Es gehört dies viele 
Gattungen unter sich begreifende Pflanzen-Geschlecht 
*ur2ten Ordnung der I4teu Classe, Diu'ynamia, An- 
^giospermia. 

LJ JtNTiRRHiirvMMAJu$, L. (Antirrhinum vulgare)^ 
deutsch: Orant\ Löwenmaul ; der groj sc Doi am ; 
der welsche Dorant; das grofse Löwenmaul} die 
Kalbsnase ; der ' Mundskupj ; Garten -Löwenmaul ; 
hüll, groof Leeuwebek* Kalfsmuil} Tuin-Leeu- 
tvebek; d an. Löwemule; Kalvmule\ Kalvnaese; 
Dorant} schwed. Stor Orant eller Kalfmule\ 
ehql. the- common snapdragon; fbanz, le mußier 
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tommuni mußt dt veau; mmtron violet; gueide 
de Hon; tete de veau; gorgedelinn gueule dt lovp\ 
rnitfle de boeuf;mufle de chien; ital la bocca di 
hone; antirrino; span. Becerra; aniirrino; po*. 
tuö. antirrltino ; focuüio de Bezerro; poxn Wyfr 
lina ziele. 

Linne 1 Spec.pl. *d. Willdenow. Tom.III. P.1 

Kniphoff -Cmt. I. tab. 7. Cent. III. tob. 12. 

Es ist diese Pflanze in den südlichen europäV 
sehen Ländern einheimisch, und wird häufig, ihrer 
schönen Blume wegen, nebst ihren Varietäten, in 
den Gärten cultivirt. — In Persien wird aus dem 
Saamcn derselben ein vortreffliches, mit dem besten 
Baumöl übereinkommendes Öl geprefst, welches die 
Türken Kunschut Jagi, di* P» rser Kuntschut 
Boge nennen, und welches an Speisen , statt der Bu> 
ter, gebraucht wird— Gm« lin. 

Antivi; s« Cichorium Endivia. 

Antoni* Kr auti s Prunella vulgaris. 

Antrach; Anter; Anteruh; Antvogel; f» 
Anas Boschas. 

Apalachine; s. Cassine Paragua. 

Ap arnie; s. Xanthium strumariurn. 

Ape; Apen; ein gewisses Brat, welehes die In- 
dus aus Reismühl bereiten. Es wird in Ermangelung 
eines Oft ns zwischen zwei irdenen Kasstrolien, ohne 
Glasur, gemacht; nach 2 Stunden geht der Teig in 
die Hohe, mittelst des Zusatzes von Wein oder des 
Liqueurs aus der Kokusnufs oder andern Arten Palm- 
bäitmen (vergl. Artik. Ambalam). Das Heismehl 
läfst sich indessen nicht anders zum in die Höhe gehn 
bringen 1 als wenn Grütze oder zerstofsener Reis, in 
Verhältnis gegen die Menge Mehl, die man bereiten 
will, hinzugesetzt Wird. — Übrigens ist dies Reis- 
brot sehr leicht verdaulich und wohlschmeckend, selbst 
wenn es schon alt ist, und verdient dem Weizenbrote 
yorgezo&en zu werden - le Goux de Flaix. 

Apeldorel; s. Acer campestre. > 

Apendrs ehtn; Apenit sehen; Mespilu» 
germanica, 

Afenbeere; s. Empetrum nigrura. 
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Aper; %, Sug. 

Apexabon es; s, Blutwürste. - -« 
Apfel] $.. Pyrus malus. 
Apfel, t afi eit if eher ; s«, Spondias dulcis. 
Apfelbaum, beerentragender; s. Pyrus bac£ 

«ata. ' . ; • ' 

Apfelbaum, gemeiner; s. Pyrus malus. 

Apjelbaum, j apanischer ; s. Pyrus japonica. 

Apfelbaum, Kitsch-Apfelbaum; s. Pyru* 
baccata. , , 

Apfelbaum, t ah eiti scher; s. Spondias dulcifi. 

Apfelbaum, vfrginischer; 8. Pyrus coronaria- 

Apf elbirn; eine ]ganz runde Herbstbirnc, 2} bii 
3 Zoll hoch und * ben so breit. Da sie wegen ihrer 
runden Gestalt ihre gröfste Wölbung in der, Mitte 
hat, so rundet sie ßirh gegen die Blume zirkelformig' 
"zu, macht jedoch für die Blume eine kleine Fläche, 
in welcher sie in einer ziemlichen Vertiefung sitzt, 
und bisweilen einige Erhöhungen um sieh hat. Ge» 
gen den Stiel aber nimmt die Wölbung zwar etwas we- 
niges mehr ab, endigt sich aber doch Hoch ziemlich 
rund. Der Stiel ist I Zoll lang, stark und holzig. 
Die- Schale wird bei der Reife gelb und auf der Son- 
nenseite roth und ist mit sehr vielen grauen Puncten 
besireuet. Das Fleisch ist weifs, um das Kernhaus 
sandig, brüchig, süfssafrig und von angenehmem Ge- 
ichmacke. — Sie reift in der Mitte Octpbers und 
dauret durch den November. Sie ist nicht nur zum 
frischen Genüsse gut, sondern auch und hauptsäch- 
lich in der Wirthschaft zu verschiedenen Absichten 
zu benutzen — Sickltr Christ. 

Apf el>Br anht wein. Alle abgefallene, wurm- 
•tichige, halbfaule Äpfel, sie mögen reif od«r unreif 
seyn, sogar die Schalen derselben, so wie auch die 
sauren, herben Holzapfel, geben, wenn sie zuvor 
der Gährung unterworfen werden , durch die Destille 
tion , Branntwein. Man schüttet dieses Obst auf ei- 
nen Haufen , setzt es einige Tage der freien Luft 3us, 
«erstampft es sodann, und verdünnt diese Masse mit 
kochendem WafTer zu einem Brey. Ist dieser Brey 
bis zur Milchwarme abgekühlt, so setzt man ihm eine 
verhaltnifsmäfsige Mtnge Hefen zu, bedeckt deft 
Jdöschbottich und läfst die Masse gäuren, worauf sie 
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öl^dann nach beendigter Gährung in die Blase ge- 
bracht und deättllirt wird. Das Destillat (Lauter) ist 
indessen noch mit vielem Phlegma verbunden, und 
mufs deshalb einer nochmaligen Destillation unter- 
worfen werden , um wirklichen Branntwein zu erhal- 
ten, der schwächer oder stärker ist, je nachdem man 
viel oder wenig abdestillirt hat. Vortheilhafter ist es 
noch, die Äpfel nicht allein zu Branntewein zu ver- 
wenden, sondern sie mit einem Drittheile oder mit 
der Hälfte Getreideschrot zu vermischen , dem man 
noch etwas geschrotenes Gerstenmalz zusetzt. Man 
erhält durch dies Verfahren, welches dem bei der 
Getreide- Branntewemhrennerei ganz gleich ist, meh- 
rern und besser schmeckenden Branntewein. 

Apfel- JSss ig* Um aus Äpfeln Essig zu erhal- 
ten, zermalmt man sie (und zwar am vorteilhaftesten 
die verfaulten; denn nach Christes Erfahrungen ge- 
ben 2\ Malter faules Obst, ij, Ohm reinen Most, da- 
gegen 3| Malter ungefaultes Obst nur einen Ohm 
Most, welcher überdies auch später in Gährung geht, 
ab ersterer) auf die gewöhnliche Weise; keltert sie, 
bringt den Most in Fasser und diese an einen warmen 
Ort. Das Spundloch wird mir leicht bedeckt. Ist 
dig Gährung, die durch den Zusatz eines Gährungs- 
jnittels oder einer Essigmutter befördert wird, vollen- 
det, so verspundet man die Fässer, bringt sie in eine 
Kammer, und läfst sie auf einem Lager ruhn» Es 
kommt bei der Gährung alles auf den gehörigen Grad 
der Temperatur an, der 20 Grad Reaurnur seyn muls«, 
Bei einer gröfsern Wärme werden die geistigen Theile 
verflüchtigt, bei einer geringem wird die Gährung 
verzögert» — Auch aus dem Apfel -Wein oder Cy- 
der läfst sich durch Gährung ein sehr guter Obst-Essig 
gewinnen; vergl. die Artikel: Pyrus Malus, und 
Essig. 

Apf cZ- Mus; ein dicker Saft, der aus geschälten 
Äpfeln, mit dem Zusätze von Butter, Zucker, Wein 
oder Wasser und Zimmt gekocht, in verdeckten Ge- 
schirren aufbewahrt, und als Beiessen z. B*zü Braten 
genossen wird. Vergl. Art. Pyrus Malus« 

Apfel-Quitte; Cydonia maliforma; französ* 
Coignasse male; engl. Apple- Quince. Dies* Art 
ßuitten — Pyrus Cydonia — hat den Namen von ih» 
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rer Ähnlichkeit mit der Apfelform erhalten. Sie mifst 
in der Höhe 2{, in der Breite a| Zoli. Diese ihre 
gröfste Breite hat sie unten bei dem Stiel, und nimmt 
gegen die Blume gnr unmerklich ab. Die Blume stellt 
in tiner liefen und schiüsst Iförmigen weiten Binsen- 
kung, und anstatt der Blumenblätter oder Kelchaus- 
schnitte bei Äpfeln und Birnen bat sie 5 grüne, schmale 
und scharf gezähnte Blättchen, die im Liegen braun 
werden. Sie hat fast gar keinen Stiel und keine Stiel- 
hohle, sondern ist unten ganz platt und scheint un- 
mittelbar am Zweigt angewachsen zu seyn. — Ihre 
' Schale ist bei der Reife gelb im höchsten Grade, und 
zwar durchaus gleich gelb, und ist dieselbe mit einer 
zarten Wolle dicht allenthalben überzogen. — Ihr 
äufsi rlicher Geruch ist durchdringend und angenehm, 
und eben den Parfüm behalt auch das Fleisch, das 
gelh, fest und steint cht ist und sehr trocken zu seyn 
scheint; aber wenn es zur Gewinnung des Saftes ge- 
rieben wird, so zeigt sich doch eine grofse Saftmenge. 
Das Kernhaus hat grofse Kammern, deren Wände 
nicht so per&amentartig sind, wie bei Äpfeln und 
Birnen, sondern fleischiger, und oft eine grofse Men- 
gt Kerne, oft über 20, enthalten, die unförmlich sind. 
Die Kerne haben bekanntlich einen starken Schleim 
um sich. Die Früchte können zu ihrer Zeitigung am 
Baume hangen bleiben, bis es zu frieren anfangt. Sie 
halten sich alsdenn bis zu Weihnachten. 
Apfel Hose* s. Rosa villosa. 
Apfel- Sin e; s. Citrus aurant. Sin. 
' Apfel- Sirup: Man bereitet ihn im freyen Feuer, 
oder auch im Marien bade. Im ersten Falle schält 
man die Äpfel, schneidet sie klein und kocht sie mit 
ein wenig Wasser zu einer klaren Marmelade (s. 
dj es. Art.). Diese wird, um den Saft ?u gewinnen, 
durch ein feines Sieb getrieben. Dann siedet man auf 
ein jedes Pfund Saft ein Pfund Zucker, so lange bis 
er spinnt, thut sodann den Saft hinzu, läfst das Ganze 
zu einem Sirup von gehöriger ConsistenZ einkochen 
und, bewahrt ihn in Gläsern. Im 2ten Falle schalt 
man die Äpfel ebenfalls, schneidet sie klein, thut sie 
mit gleichen Theilen fein gepulverten Zucker und ei- 
nigen Löffiln voll Wasser in einen neuen Top!, bei 
deckt diesen genau und verklebt den Deckel in allen 1 
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Öffnungen. Sodann wird der Topf in ein mit \Vasser 
angefülltes Gefäfs aufs Feuer gesetzt; man läfst die 
Äpfel einig« Stunden kochen, nimmt dann den Topf ; 
aus dem Wasser, öffnet ihn, drückt den Saft von ei- 
ner halben Citrone ein, deckt ihn wieder zu, und 
läfst die Masse , ohne sie umzurühren, abkühlen, wo 
•ich denn das Schaumige zu Hoden setz». Das Klare 
wird nun in Glaser gegossen und aufbewahrt. — Iu 
Gegenden, wo es viele Äpfel feiebt, z. B. an) Nieder- 
Rhein, wird dieser sehr ^wohlschmeckende Sirup in 
grofsen Quantitäten verfertigt und in der Haushal- 
tung benutzt; % 
' Äpf el-Wein^ s. Cyder. 
Apfel- Zucker. Dafs man bereits lange Zucker 
aus Äpfeln zü gewinnen versuchte, beweisen die in 
«der Literatur unter Nr. .7173 und 7174 angeführten, 
Abhandlungen. Bekanntlich wurde auch der ApfeU 
Zucker in der Normandie, vorzüglich zu Uouen, sehr 
häufig bereitet. Indessen beschäftigten sich nur ge- 
wisse Häuser mit diesem Geschälte und lieferten den 
bereiteten Zucker vorzüglich nur an die Conntüristen. 
Zum allgemeinen Gebrauche konnte dieser Zucker 
inicht gelangen f indem man bei Bereitung desselben 
sich der neuen Raffmirungs- Methoden nicht bediente, 
und deshalb ein schlechtes Produkt erhielt. Denu, 
•wiewohl der Zuckerstoff in dem Safte der Äpfel in 
pehr reichlicher, ja in grösserer Menge, als selbst in 
idem Safte des Zuckerrohrs enthalten ist, so ist djeser 
Stoff in dem Apfelsafte durch einen weit grofsern An? 
theil von Hefen gebunden, als in dem Säfte des Zuk« 
kerrohrs, und es kommt bei ier Darstellung des Zuk. 
leers aus dem Apfelsafte alles auf die Entfernung der 
hefigen Theile an. Cossigny lehrte im Jahr i8o3 ein, , 
verbessertes Verfahren, um einen bessern Zucke? 
aus Hern Apfelsafte zu gewinnen — Liter. Nr, 7175. 
Nachdem nämlich der Saft aus den Äpfeln j»eprefsf « 
woreten, so vermischt man damit sehr fein gestofse- 
nen Kalkstaub durch ein Sieh; hierdurch wird de£ 
Saft von seinen hefigen Theilen befreiet und hell. 
Sobald sich der Kalkstaub gesetzt hat, giefst man den 
• Saft in kupferne Kessel und bringt ihn auf's Feuer, um. 
Ihm ke;ne Zeit zu lassen, in Gährung überzugehen. 
Der über dem I/euer befindliche Salt mufs nur mit 

« 
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gröfsttr Sorgfalt geschäumt werden; doch darf man 
sich hierzu keiner eisernen Geschirre bedienen, weil 
sonst die im Safte befindliche, durch die Hitze noch 
mehr verstärkte Säure das Metali angreifen, etwas da- 
von auflösen und nicht nur den Zucker und Sirup 
schwärzen, sondern ihnen auch einen eigenartigen 
Geschmack miltheilen würde. Ist der Saft etwas ein- 1 
gekocht, so giefst man eine kleine Portion Kalkwasser 
hinzu, wodurch bewirkt wird, dafs es sich rnit den 
hefigen Theilen vermischt und solche über Sich stei- 
gend macht; nur mufs die Portion des hinzugegosse- 
nen Kalkwassers geling seyn, weil durch eine zu 
grofse Quantität der Zucker selbst angegriffen würde^ 
Ist der Sirup bis zu dem Grade eingekocht, dafs dift 
Krystallisation des Zuckers geschehen kann, so schüt- 
tet uvan ihn in Formen von gebrannter Erde oder 
Holz, und lasse ihn abkühlen. Zu stark darf er nicht 
eingekocht werden, weil er noch immer hefige Theile 
enthält, die, durch das zu starke Einkochen des Saf- 1 » 
tes einander zu nahe gebracht , die KrystalUsation des 
Zuckers erschweren würden. Ist nun der Zucker 
wirklich kry stall tsirt , so läfßt man den Sirup, der sich 
in der Form befindet, ablaufen, koclu ihn zum 2ten 
und 3ten Male wie das erste Mal, um auf diese Weise 
wieder Z ucker ahzuziehnj das übrig bleibende Zucker- 
wasser aber,' welches keine Krystallisation mehr zu- 
läfst , läfst sich mit dem Schaume und mit dem Was- 
ser vermischen , und nachdem solches in Gährung 
übergegangen, liefse es sich zur Gewinnungleine* 
Zuckerbrannteweins durch Destillation benutzen. 
Wiewol dies Verfahren, Apfel- Zucker zu bereiten, 
einfach und in jeder Haushaltung ohne viele Um- 
stände nachzuahmen wäre , so behält doch der Apfel- 
Zucker eine schmutzigbrawne Farbe; übrigens isterj \ 
Seiner Süfsigkeit wegen, sehr brauchbar. — Her* 
Dubuc zu Kouen theilte noch ein anderes Verfahren 
zur Gewinnung des Apfel -Zuckers mit, nm S, lxf*M>, 
Wh 7i77- . • 

Apftnbeere; 8. Jlmpetrum nigrum t 
Apft; s. Apium. , ' 

AphaneS arvensist s. Alchemilla aphanc% 
, Ap h odill; s. Asphodeh*». 
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Aphrogal a. Unter diesem Namen erwähnt 
Galen eine" gewiss* n Milchfrpi ise , die, wie A 7 on« 
piüs vermuthet , zu Schaum geschlagene Milch war» 

Aphyllantes, Linn. Iis gehört dies Pflanzen- 
Geschlecht zur ersten Ordnung der 6teji Classe , He- 
xandria, Mouogynia. 

Aphvllantes mo» steliensis, Linn.(Ca- 
ryophyllus coeruleus monspeliensium i— Bauhin; 
Morison hist. 2. p 5G2. t. 25 fg. 12.); deutsch.* 
zarte Nelhenlilie; Blattlose; blaue Binstnnelke\ 
holi . Bits - Anjelier , engl, ihe Aphyllantes , or 
blue Montpellier pink . frkü / os. Jonciole, aphyllante 
de Montpellier ; petit oeiliet bltu 'de Montpellier. 
JLinne Spec pL ed. Willd. Tom. II. P. I. p. . 

Diese kleine, sich aurch ihre bleuen, Nettenar* 
tigen Blumen empfeluende, im sudlichen Frankreich, 
in gebirgichten, steinig* n Gegenden wachsende Pflanze 
hat einen etwas scharfen Geschmack. Man beuutzt 
sie in den Gegenden, wo sie wächst, zur Einwicke- 
lung der Kase, welche dadurch einen angenehmen 
Geschmack bekommen sollen. 

Aphyteia, Linn. Dies Pflanzen - Geschlecht 
gehört zur ersten Ordnung der löten Classe, Mona« 
delphia, Triandria 

Aphyteia hydnora, Linn. (Hydnora Afri- 
cana - Thunberg deutsch: afrikanische Pilz* 
mahe\ die Schmarotzerblume; franzqs. VAphytee 
parasite. 1 

Linne Spec.. pl. ed. Willden. Tom. IIL P. L 
P- 5H4- - 

Diese sonderbare Schmarotzerpflanze — - welche •„** 
Thunbtrg anfangs zu den Erdschwämmen rechnete, 
und sie zwischen den Linneischen Gattungen Cla» 
varia und Lycoperdon ordnete — wächst auf dem 
Gap an der Wurzel der Mauritanischen Euphorbie — 
Euphorbia mauruanica, Linn. — auch an den Stäm- 
men einiger Cactus- Arten. — «Dieses mit einer ecki- 
gen, kriechenden, Fingerdicken, inwendig rolhen, 
äufserlich dunkelbraunen Wurzel versehene Gewächs 
hat weder Stengel noch Blätter, sondern besteht aui 
einem Kelche, welcher die Blume in sich schliefst. 

» 
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Diese* lif gt nuf der Oberfläche der Erde und besteht; 
aus drei herzförmigen, länglichen, fleischigen, Schnee- 
weifsen, einen Zoll langen Blumenblättern. Ihre 
drei zusammengewachsenen Staubfäden unterstützen, 
drei herzförmige, fleischige, glatte, bleichrothe Staub- 
beut 1, die einen feinen Saamenstaub «Inhalten. 
J)as Staub^efäfs ist unter den Staubfäden befindlich 
und besteht aus einen* dicken, «ehr kurzen Staubwege, 
der mit einer weifsen, dreieckigen Narbe gekrönt ist, 
und auf einem fleischigen, weifsen, dreieckigen, bei- 
nahe unterhalb des Kelchs gelegenem Fruchtknoten 
ruht. Nach der Blüthenzeit lallen die 3 gespaltenen 
Theile des Blumenkelches ab, die Frucht vergröfsert 
sich, nimmt eine kugelrunde Gestalt an, und .wird zu 
einer einfichrigen Beere, von der Gröise eines Apfels, 
-welche unter einer Schale in einem zarten Marke viele 
kleine Saamen enthält. Sowol die Blüthe, als die 
reife Frucht haben einen nicht unangenehmen Geruch, 
Wird die Frucht ganz reif, so löset sich der Frucht- 
knoten ringsherum, und fällt ab, so dafs die Saamen 
blofs liegen. — Die Wiesel und Füchse fressen die 
Frucht gern; jedoch dient sie auch den Hottentotten 
zur Speise, und wird von ihnen, nach abgenomme- 
ner Schale, roh, oder auch unter Asche gebraten, 
genossen — Thunberg Voyages au Japon; ed. de- 
JLamarh. Tom. IL p- 176. 

Api- Apfel; Apia- Apfel; kleine, einfache, 
welsche Api; Jungfern- Aptel; Bollen- oder Trauben- 
Apfel. 4 (üm WrEw: Pantafert), - franz. Pomrae 
cTApi; Pomme d'Apis rouge; le petit Api. — Einer 
der kenntlichsten Äpfel, der deswegen seinen Namen 
vom grauen Alterthum unverfälscht erhalten hat. Er> 
soll aus Italien abstammen. — Es ist dieses unstrei- 
tig die kleinste Apfelart unter dem Tafelobst, aber 
nicht ohne anderweitige Verdienste. Zu seiner un- 
geheuren Fruchtbarkeit, da er sich in Büscheln, wi# 
Zwiehelgebund voll hängt, dafs man v oft für Früchte 
kein Laub sieht, kommt seine Haltbarkeit durch den 
ganzen Sommer, wobei seine Festigkeit und Saf [fülle 
ungemein erquickend ist. Zudem ist er sehr dauer- 
haft, und wenn auf dem Obstlager alle Äpfel erfro« 
ren sind, so wird man den Api noch unversehrt rin- 
gen. 6eine Form ist sehr platt. — Er hat ha der 
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Breite nicht mehr als iJZoll und in der Höhe ij Zoll, 
Die kleine Blume sitzt in einer engen, ziemlich tie 
fen Einsenkung, und ist mit Rippchen umgehen, die 
dem ohnehin schonen Apfel ein * hübsches Ansehen 
geben. De r Stiel ragt nicht über, seine geräumige 
und tiefe Höhle hervor. — . Die Schale ist sehrfein # 
glänzend, grünlich blafsgelb und auf der Sonnenseite 
überaus schön blutroth, wie Iaclcirt. — Das Fleisch 
ist sclmeeweifs, sehr fem. krachend hart, vollsaftig 
und von einem rosenartigen Geschmacke, zumal* 
wenn man den ApfelNnit der Schale ist. Er reift im 
D'cember und hält sich bis in den Herbst — Quin- 
tinyt — Duhamel — Christ. 

Apia- Apfel, Apipfel, grofser; doppelter Api, 
Bnsenapi; Rubinapfel; franz. Api grand; la pornme- 
rose — Quintinye; gros Api — Duhamel. — Ein, 
dem kleinen Api vollkommen ähnlicher Apfel, nur 
dafser grölser ist, auch seine Güte nicht hat. Er iet 
sehr platt gebaut, und hat 2J Zoll Breite, und 1JZ0II 
Höhe. Die lange, spitzblattrige Blume sitzt in einer 
tiefen Einsenkung,. mit Rippchen umgeben, die sich 
oft auf der Fläche der Frucht spüren lassen. Der 
Stiel sitzt in einer ausgeschweiften , tiefen Höhle, die 
mit feinem Rost bekleidet ist, der sich bis über die 
Stielwölbung verbreitet. Die Schale ist bei der Reife 
citronengelb und auf der Sonnenseite 6chön blutroth y 
doch nicht so stark, als wie bei dem kleinen Api. Die 
Puncte sind bräunlich) sehr fein und weitläuftig ver- 
thcilt. Das Fleisch ist weifs, sehr fein, voll Salt, und 
von einem süfssäuerlichen Geschmacke, doch ohne 
Gewürz. Die Reifzeit der Frucht und ihre Haltbar- 
keit ist fast wie die des vorigen — Christ. 

Apios; §. Glycine Apios. 

Apium % Linn,; deutsch: Eppich. Der Name 
eines Pflanzen -Geschlechts, weiches zur 2ten Ord- 
nung der 5 ten C lasse, Pentaudria, Digynia gehört. 

j. Apium gravi ol e,x$, Linn. (Apium palu- 
.s/re, s. Apium officinarum — Bau Ii in; Scseli 
graveokns — Scopol i; Sium Apium — Roth); 
deutsch: Sellerie- Eppich; starkriechende Äppich 
(Appich; Eppe; Epte; Hepfen); gemeine Eppich; 
pUde Eppich; Bauemeppich; Wasser äppich i Was- 
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9erpetersilie* y starkriechende Petersilie* wilde Zelle- 

Tie; Zeller \ Zeller cht Äppichmerk ; IVassermetkf 

Wassel morelltn'y starhriechender Peterlein ; ho Li* • 

Sterkhiihend Eppe; Eppe; Moeras -Eppe; wild* 

Seldrie) Joussrouwmerk ; r> an. Vandmerke\ Vand* 

per silk; schwüI). vildväxande Cell tri; engl, tht 

smellage; franz. räche vulgare; le celerie mm cul? 

tive; le persil des marais; ital. dppio; appio pah 

lustra; appioriso; riso* span. apio de olor pesado* 

apio palustre y 6 acuatico; perejil de agua; poktug* 

aipo; apio; Böhm. Apich; Mirik; poln. Opich. 

Linne Spec. pl. ed. IV illd, Tom. I. P.II.p. itf$s 
H lackwell. Herb, tab. 413. 
JCniphofj Cent. 5. tab. 14, 

Der Sellerie-Eppich wächst hin und wi&Je* 
s in Deutschland und in mehrern Gegenden des südli» 

chen Europa an feuchten Stellen wild. Dafs der Ga» » 
ten -Sellerie (Apium dulce; Apium I'talurum) 
vom wilden Sellerie herstamme, und eine, einzig 
und allein durch die Cultur veredelte Varietät dersel- 
ben sey, wird fast allgemein angenommen, wiewol 
Miller ihn für eine besondere Art halt. Die Erfafafr. 
rung lehrt indessen, dafs es bei der Cultur des Garten* 
Sellerie vorzüglich auf einen guten, fetten und wohl« 
gedüngten Boden ankomme, und dafs die Pflänzcheft 
aus dem, von den besten Knollen gewonnenen Saa* 
Dien, in einen magern Boden ausgesät t, nachher üt 
einen sehlechten Boden verpflanzt, klein und uih 
schmackhaft bleiben. Beide Spielarten haben ein* 
ahrige Wurzel ; die des wilden ist bei weitem nicht 
90 grofs und rund, wie die des cuitivirten* abes 
doch dick, -ästig, mit Fasern besetzt,, und enthält 
Li im Durchschneiden einen gelblichen Sah. Des 
Geruch ist streng widerlich; ihr bitterer, etwas scharfes 
Geschmack verliert sich beim Trocknen, und wird 
suis lieh. Man will schädliche Wirkungen nach ihrem 
Genüsse bemerkt haben; 'dennoch wird sie in einigen 
Gtgenden, z.B. in Wis baden, von armen Leuten 
in Suppen gegessen — Murray. ^ ' 

Der zahme oder Garten-Sellerie ist, wie 
man vermuthet, erst ge^en das Ende des 17 ten Jahr 

hundert* au» Italien nach Frankreich, und von dort 

. . . < 

» 
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nach Deutschland gekommen. Hefs beschreibt ihu 
1690 als eine neue Gartenpflanze. ' Dem Äufsern nach 
kommt er fast gänzlich mit dem wiMen Übertin, au- 
fser dafs die Wurzel, durch die Cultur, nach und 
nach eine rundere Form, Und einen mildern', gewürz- 
haften, den meisten Personen angenehmen Geschmack 
erhalten hat. Man zieht gemeiniglich 2 Arten: 

a. Apivm dvlce latifolium; deutsch: 
der weifst oder breitblättrige Sellerie* der iialiä- 
nische Cellerie; der Kraut Sellerie; holl. Bra- 
kantsche Seldrie; Dan. Topsellerie; schwed. 
Toppselleri* en&e. the italian or npright celery\ 
franz. le celeri long ou ttndre. 

Die zahlreichen Blätter sind langgestielt. 
t - Die Wurzel ist spindelförmig, ästig, übrigem 
zum Küchen - Gebrauch weniger brauchbar. 
Man zieht diese Spielart vorzüglich wegen der 
Herzblätter, deren man sich, so wie der Keime, 
zu Salat und zu Kräutersuppen bedient.' 

Ii, ApivU rap acev m ; deutsch: der Knoll-SeU 

lerie ; S eil erihi tollen \ Selleriwurzeln ; Kohlrabi- 

Selleris Seileriah; hoix. Seidenem örtel) Stldriak* 

Dan. Rodsellerie j Knollsellerie * y Selleriak; schwed. 

' ,0 
JCnollselleri; Krallselleri\ engl, the celler iak; 

franz. h cekrLä grosses racines; h celeri ä nor 

9tt$. 

Er hat kurzgestielte Blätter und eine grofse 
knollige Wurzel. Diese Art theilt Reich a rdt 
wieder in 3 Arten ein : 

aa. DER RÖTHL1CHE, Sellerie; di# 
Wurzeln haben inwendig Streifen. r 

bb. der Staude n Sellerie* er ist 
inwendig weifs, und hat viele Herzkeim, 
chen, die zu Salat benutzt werden. 

cc. der Knollen- oder Kohlrabi- 
S elleri e , dessen Wurzein so rund 
und grofs werden, dafs sie, wenn man von 
ihnen die Zasern abputzt, dem Kohlrabi 
über der Erde an Gröfse gleich kommen. 

Man säet den Saarhen beider Arten gemeiniglich) im 
März, auf «in Mistbeet, sehner im Freien, versetzt 
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nachher auf ein gut gedüngtes, lockeres Garten- 
land, einen Fufs w« it voneinander, behackt und be- 

* häufelt sie nach einiger Zeil, und gräbt in der Milte 
Ocfobers die Knollen, aus, die man im Keller, mit 
Sand bedeckt, zum Gebrauche" auf bewahrt. — Di« 
in Scheiben geschnittenen Knollen werden häufig be» 
nutzt, vorzüglich als eine f reffliche Würze an Fleisch- 
und Gemüs- Suppen , so w-ie an mehrern Fleischspei- 
sen. Häufig werden die in Scheiben, geschnittenen, 
vorher gekochten Knollen, mit Ol , *Essig und 
Pfeffer bereitet, als Salat verspeiset; manche, ziehtt 
indfssen den schwerverdaulichen von rohen Sellerie 

• mit kleingeschnittenem Häring und mit Zwiebeln be- 
reiteten Salat vor. lieb habet des Sellerie's geniefsen 
auch den in Scheiben geschnittenen Sellerie in Bouil- 

1 Ion, wie G* müse gekocht, als Vorkost, oder auch 
•mit Sahne, Mehl, oder geriebenem Brote, Zucker 
und Eyein bereitet; die grofsern Sellerieknollen aus- 
gehöhlt, mit einer beliebigen Farce gefüllt, bald all 
Frittüre, in Butter gebacken, bald in einer üraise 
.gahr gekocht. Auch lehrt die Kochkunst die Berei- 
tung eines Compotts aus S« llerit ; so wie sich auch 
ein Sellerie Gefrornes bereiten läfst. Durch 
Kochen im Wasserbade mit starke m Bouillon wird auch 
aus den Sellerie» Knollen eine Essenz bereitet, de* 
ren man sich sehr vorteilhaft bedient, um Suppen 
und andern Speisen den Sellerie/- Ge schmack uiitzu* 
theilen. — Aus dem Saameu des Sellerie wird durch 
mehrere Tage hindurch fortgesetztes gelindes Kochen 
mit Branntewein, der mit beliebigem Zucker versetzt 
wild, ein Katafia verfertigt u. s> w. — Endlich 
verdient noch bemerkt zu werden, dafs man sogar 
die SelJeriewurzeln zu einem Kaifee - Surrogat empfoh- 
len und benutzt hat. Zu dem Hude werben die in 
kleinen Stücken zerschnittenen, dann getrockneten 
und gelinde gerotte ten Selleriewurze In mitdem3ten 
Thtile Kaffeebohnenpulver vermengt, und davon ein - 
Getränk gekocht, weiches zwar nicht unangenehm, 
doch etwas säuerlich srhmecken soll, und wo'l schwer« 
lieh. Beifall finden mo^te. — Sowol di< Wurzeln, 
als auch das Kraut und der Saamen des Garten Seile- 
rie waren ehr mals officinell. Der Wurzel^ schrieb 
man harntreibende, auflösende, sogar den Geschlechts- . 
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trieb BufreiEemle Kräfte zu'. Der Saamen ist scharf 
und enthält ein hitziges ätherisches Öl in geringer 
Menge. — Dafs der Sellerie sehr blähen:!, ui)d aflen 
Nervenschwachen und an Nervenzufallen leidenden 
Personen nachtheiiig sey, Wird von mehrern altern 
und ne,uern Diätetikern, z. B. Linne — Mater. med, 
Edlt. 4. p. 9$ — wc*l nicht ohne Grund behauptet,. 
Überhaupt thut man besser, sich des Seil rie's blofi 
zur Würze mehrerer Speisen zu bedienen, als ihn ifi 
gröfsern Quantitäten , besonders öfr, zu genielsen. 

5 # Apivu petroselinum, Linn. {Apium 
hortense , Perroselinwn vulgo — B anhing 
, deutsch: Petersilien* Eppich; die Petersilie; ge- 
meine Petersilie; Peterchen; Peterlein; Peterimg; 
Garten- Appich; in Niedersachsen; Silk; hole. 
Peterselie; dan. Petersilie; schwed'. Pertilja\ 
'Petersttja; enge, the common parsley; franz. le> 
persil; le persil de j ardin; le persil commun; itae. 
pettoselino; appio ortense; appio volgare dettaprezr 
zemolo; petrosemolo; petrosello; petroAllo , span. 
Perejil; portug. Perexil; salsa; russ. PetruscK* 
Ha; poln, Pietruszka; Böhm. Ptiruzü* 

Xinne 1. c. p. 1475. 1 1 

Blackwell tab. 17;. a. 

* 

Die Petersilie ist zwar jetzt bei uns ganz ein. 
heimisch geworden, wachst aber ursprünglich nur inj 
, Sardinien und Sicilien an Quellen und Bachen wild, 
Durch die Cultur sind meiirere Spielarten entstanden: 
a, Apium hortense; petroselinum 
vulgare; deutsch: die gemeine Petersilie; 
die glatte oder schlichte Krautpetersilie ; hoel. ge- 
meene, gladde Peterselie; dän. Topptrsillens 
•chwed. Bladdpersilja; engl, the common pars. 
/ey, ivhitfi ßat leaves; franz. le persil commun. 
Diese Art wird in den Gärten, des Krautes 
wegen, gezogen. Eine Spielart derselben ist 
Wiederum: die krause Krautpetersilie, 
Apium s. petroselinum crispum; hole. KrulU 
peterselie; dän. Krusade Toppersillan; schwed* 
Kruspersiija ; engl, the curled parsley ; französ, 
It persil jrise. Diese Spielart » verdient deshalb 
insbesondere vor der , mit schlichten Blättern, 

de* 
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den Vorzug, weil sie nicht so leicht, wie diese, 

mit de r Hunds- Petersilie., odei> dem klei. 
oen Schierling— Aethusa Cynapium — 
verwechselt werden kann , als welche Pflanze, 
wie Unkraut , sehr häufig unter der Petersilie 
wächst. Die Hunds -Petersilie hat übrigen» 
doppelte, oder dreifach gefiederte, längliche,' 
<2 3 und mehrtnai eingeschnittene, glatte, 
und auf beiden Jr/Jachen glänzend grüne Blatt- 
eben, die, beim Zerreiben, einen widrigen, 
knoblauchortigen Geruch von sich geben. 
Vom Schierling — Conium maculatum — 
Unterscheidet man die Petersilie so: dafs letz- 
tere, doppelt gefiederte, der Schierling hinge- 
gen dreifach gefiederte Blätter hat, und, wenn 
er einen Stengel bekommt, so hat selbiger 

v braune, röthüche Flecken und ist glatt. I)ie 
Petersilie hat im ersten Jahre keilförmige, drei- 

1 spaü ige, ziemlich stumpfe, die vom 2ten 
' Jahre aber bat gleich breite, in gleichbreite 
Querstücke zerschnittene Blättchen. Beim 
Schierling bestehn die 3lach gefiederten Blatter 
aus lanzeri förmigen, gezähnten, glatten, hell* 
grünen Bläuern ( allein die im Schatten stehen- 
den Pflanzen haben dunkelgrüne Blätter); beim 
Zerreiben riechen sie ekel und widrig* 

Apium hortense latifo zi \tm , maxi- 
ma, crassissima , suavi et eduli radice; Oedts ch.- 
die Wurzel - Petersilie; die Petersilien» urzeln; 
holl. Wortel - Peterseilt ; dän. Rodpersille} 
PersUh-rötter; schwfd. Äötpersilja; e.ngi.. tht 
larged rooted parsley; franz. lc gros persil; It 
persil d* Anglet efre. Mill er hält sie für eine ei- 
' gene Art. Man Ueht sie der Wurzeln wegen/ 

Öie \Vurzel der Petersilie ist zweijährig * und wird 
liach Beschaffenheit des Bodens bald dicker, bald 
dünner» Ina ersten Jahre treibt sie nur Blätter, welche, 
gesüelt, ästig, gefiedert und deren glänzende 1; Kitt- 
chen eingekerbt sind. Im 2ten Jahre erhebt sich aus 
der Mitte des Blätterbusches ein ästiger, in Zweige 
geiheilter, 2 — 3 Fufs hoher Stengel, der mit äKnii» 
«Uea, our kleinem Blättern, wie die Wurzel blauer* 
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besetzt Ist. Von dein Kraute der Peter»il?e, wel- 
ches einen sehr angenehmen, gewürzhaften Geruch 
und Geschmack hat (der jedoch durch «Jas Trocknen 
ganz verloren geht) und welches man sich im Wime* 
dadurch zu verschaffen sucht, dafs man im Spätherbste 
mehrere kleine Wurztin in einen mit Erde angefüllt 
ten Kasten setzt, den man an einem frostfreien Orte 
hinstellt - wird in der Küche ein sehr allgemeiner 
G« b/aucB gemacht. Man thut nämlich die grünen 
Blau* r zerhackt und angekocht an mehrern Suppen, 

, Gemüsen, Fleisch und Fischspeisen, an Brühen u. 
e, w. Auch dient das in Butter ausgebackene Peter- 
•ilienkraut zur Verzierung mehrerer Speisen, z. B* 
d< r Frittüren. - Manche Personen geniefsen klein* 
gehackte rohe Petersilie auf Butterbrot gestreuet. — 
Man pflegt auch das fein gehackte Petersilienkraut mit 
geschmolzener Butter zu vermischen , und dieses Ge> 
mengsei erkaltet, nachdem man den Saft reih hat ab« 
laufen lassen, in andere Geschirre zu thun, und zum .' 
^beliebigen Küchen gehrauche aufzubewahren. — Die 
Petersilien wurzeln sind lang, von gelblich weU 
fser Farbe, mit vielen kleinen Fasern besetzt^ ent« 
halten einen dunkeln Kern von besonderer Süfsigkeit, 
vielem Zuckerstoff — (Mdfggraf stellte aus dem 
ausgepreisten Safte einen Zucker dar) — und haben 
einen angenehmen, eigentümlichen , süfslich-pikan* 
ten Getchmack. Auch diese werden, gemeiniglich 
zerschnitten, an Fleischsuppen gekocht, und dienen 
gleichfalls, um mehrern Fleisch- Zubereitungen, z.B« 
den Fricasse'es, einen angenehmen Geschmack mit* 
zutheilen. Seltener werden die Petersilienwurzeln 
allein als Gemüse genossen; zwischendurch jedoch 
mit Pastinakwurzeln gemischt, verspeiset« Auch 
pflegt man auch wol die gekochten Petersilienwurzeln 
mit Mehl bestreuet, in Schmalz zu backen. Kraut 
und Saamen der Petersilie sind omcineil. Das Kraut 
wird äufserlich als Hausmittel zur Verthetlung der 
Milch in den Brüsten säugender Mütter, nach dem 
Entwöhnen der Kinder mit -Nutzen gebraucht. — ► 
Das aus den Blättern , besser noch aus dem Saamen, 
destillirte Wasser wird unter dem Namen Aqua Pe- 
tra sei ini als ein gewöhnliches Vehikel diuretischer 

, Mixturen gebraucht. — in diätetischer Hinsicht 
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scheint sich die Pt tersilie eben nicht Au empfehlen, 
Kraue und Wurzeln sollen sehr stark auf das Nerven- 
System einwirkt n , sogar Rückfälle der Epilepsie ver* 
anlafst haben. S. Litsrat. Nr. 2733. 2j35 und 2737. 
irergl. Murray App. medicam. VpL 1. edit* altera« 
pag. 432. Man widerräth daher hysterischen Perso«. 
Hen wenigstens ihren zu häufigen Genufs. — Die 
jharntreibende Kraft der gekochten Petersilienwurzeln 
ist indessen zu bezweifeln, wiewohl manche Diat eti- 
ler ihren häufigen Genufs deshalb den Personen,, die 
an Schwäche der Harnwege leiden, untersagen. Auch 
achrieb man der Petersilie eröffnende, Blutreinigende 
Kräfte zu. Die zweijährigen Wurzeln stehn deshalb 
schon nicht im besten Rufe, weil vor etwa So Jahren 
die Ärzte zu Nürnberg, woselbst diese Wurzeln in 
grofser Menge als Gemüse genossen werden, davon 
die Entstehung einer damals häufig dort statt finden- 
den Krankheit, die in einer Art Delirium bestand, 
Ableiteten — s. AUgem, Haliische Literat. Zeit, 1793. 
Bd. I, S 3l3. — Den Vögeln ist Saame, Kraut und 
Wurzel der Petersilie, so wie auch des Sellerie'» 
Gift. — Mit de* Wurzel des Schierlings können die* 
Petersilienwurzeln Wohl nur von ganz unkundigen 
Personen verwechselt werden. — - Noch ver* 
dient bemerkt zu werden, dafs unter dem Apium 
der Alten unsere Petersilie zu verstehen sey — Liter« 
Nr. 2733. — Die Alten bedienten sich bereits de» 
Petersilienkrauts häufig zur Würzung mehrerer Spei* 
•en* Galen — de alira. fac. lib. 2. c. 52 — nennt 
die Petersilie ein sehr gebräuchliches, wohlschtnek» 
kendes und dem Magen wohlthätiges Gewürz. V t Tgl. 
Plinii bist* nat. lib. 20, c. tu — Apiciui — de arte 
coquinar. 1. 3. c * . — lehrt die Zubereitung einer ge- 
würzhaften Brühe, deren Hauptbestandteil das Kraut 
der Petersilie nebst ihrer Wurzel ausmacht. Man 
pflegte übrigens häufig das Petersilienkraut mit Essig* 
Salz und fcarum zu geniefsen, auch den Lac tuk Salat 
damit zu vermengen. — Unter dem Namen i Mac e- 
donische Petersilie verstehn mehrere Schrift* 
«teller: Bubon macedonicum. — 

Dafs das Apium decumbens, Banks, wel» 
ches J. R. Forst er — Bemerkungen auf seiner Reise 
um dfe Wdfe ötrün, i 7 83. S. 145, - auf der westU- 
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ehen Küste des Feuerlandes fand , und als ein be^ 
währtes Mittel wider den Scorbut empfahl, der wilde 
Eppich, Apium gravealens, sry, vermuthet 
Murray, — La Miliar d/er e - Heuen in die Süd« 
aee. Xh. I. S. 117 fand im Hafen Dtntr^casteaux, , 
an den Seeu/ern, ein Apium, welches er unter dem 
Namen: Api um prostratum, als eine neue Art 
festsetzte. Die Ähnlichkeit dieser Art mit den be- 
kannten desselben Geschlechts, liefe es als ein gutes 
Nahrungsmittel verniuthen, und die Erwartung wurde 
nicht getauscht,- — es wurde in Meng* an Bord ge- 
nommen. -* Das Apiunf graveo lens, Linn. 
fand Förster m Menge an den Gestaden von Neu- 
seeland, so wie auf der Ostermsel wild wachsend; 
bemerkte aber nicht, dafs die Einwohner davon Ge- 
brauch machten. 

Apocynum, Linn,; deutsch: Hundswolle» 
Dies Pflanzengeschlecht, wovon es mehrere Gattun- 
gen giebt, gehört in die 2te Ordnung de* 5ten Cilasse, 
Pentandria, Digynia. 

1 Apocy n um reticulatum, Linn, (Ohiscru- 
> dum — Rumph Amb, V.p. 75. tab. 40.); deutsch: 
netzblättriges Apocynum; hoix. geäderte Honds- 
dod ; het bittere of raauwe Moes ; fkahz. Vapocin 
des Lides, 

Linne Spec. ph ed, Willd. Tom, I. P. II, p, 1361» 

Diese in Ostindien einheimische Pflanze hat ei- 
nen, sich um nebenanstehende Körper windenden, 
perennirenden Stamm, der, so wie die eyförmigeu, 
oben glänzenden, mit weifsen netzförmigen Adern 
durchzogenen Blatter, einen milchichlen Saft ent- 
hält. — Die Indianer kochen die Blätter, als Ge- 
müse, auch mit Fischen, und geniefsen solche gern, 
ungeachtet ihres bitterhaften Geschmacks. Sie halten 
sie für Magensiäikend. 

\Aponogeton, Linne ordnete dies Pflanzenge- 
schlt cht in die 3te Ordnung der jien Classe, Heptan- 
dria, Trigynia; von neuern Botanikern aber ist es in die 
4te Ordnung der Ilten C lasse, Dodecandria, Tetra- 
gynia, versetzt worden. 

1, A po n o ge ton DisTACHYOif , Linne ; > 
deutsch: zweijähriges Afonogeton; r*gl. the 

i 
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hroad leav'd aponogeton; französ, Vaponoget ä 

double epi, 

Ztinne Spec. pl. ed. Willd, Tom, IT. P. ILp. 923» 

Dieses* Zwiebelgewächs 'fand Thunberg in Bä» 
chen auf dem <*iap. . Die eyrund - lanzettförmigen, 
glatten ßlatter ruhn auf seht langen Stielen, nehmen 
ihr n Urspring aus der Wurzel, und schwimmen oben 
auf dem Wasser. — Die wtif*en, aufrecht stehenden, 
wechselwtis' geordneten Blumen riecht.-* sehr ange- 
nehm» Die in Asche gebratenen Zwiebeln dieser 
Pflanze weH«n auf dem Cap häufig verspeiset. 

2'. Aponogeton m o n astac 11 y on , Linn, 
( Säumnis natans j Parya Kelanga — Rheidt 
hört, mal ab* 11. p/31, tob, 15,,); 'deutsch: einähr 
riges\ Aponogeton; der Schwimmer mit einer einfa* 
chen Ähre ; " franz. Vaponoget ä epi simple, 

JLinne I, c, p, 927. 

Roxburgh plant s of the, Coast of Coromandel, Loa* 
dorn 17915. AV. 4. Tab, gl. 

Diese Gattung ist in Ostindien einheimisch. Sie 
ist pe.rennirMid , und wachst in Sümpfen, oft zwischen 
dem Reis. Aus «1er zwiebelartigen Wurzel gehn ein, 
auch r.ehr re schwache Stengel hervor, die oben mit 
einer einfachen Ähre gekrönt sind. — Die knollige 
Wurzel wird von den Indianern, wie Pataten zun* 
reitet, genossen. 

Ap onikraut; s. Epilobium angustifoliuni. 

Apostel, So nennen die Europäer folgende in 
Ceylon übliche Zubereitungeart des Hirschfleisches. 
Man schneidet nämlich das beste Fleisch vom Hirsch, 
besonders das aus den Keulen, läfst es in der Sonne 
schnell trocknen, legt es sodann auf ein kleines Kohl- 
feuer \ klop-ft es zwischen zwei Steinen mürbe und 
verspeiset es mit etwas Salz zum Thee Wolf 
Keise nach Ceylon. I. S. 121. 

Apostemröhrlein; s. Leontodon Taraxacura. 

Apot hekenc affin e; S. Cassine Paragua. 

Apothekerhirn; s, gute Christenbirne. , 

Apotheker gra,s\ s. Triticum repens. 

Apotheker steinhirse) s, Lithospermum offic^ 

Appel* 9 6 « f*yr"s malus. 



jio Appeldorel—aprikosen-perdrio. 

I 

Appeldorel; Appeldören; s. Acer campestre* 

Appelsine; s. Citrus aurant, Sinens. 

Aprikose; s. Prunus armeniaca. 

Aprikosen-Apfel; Zipliner. Ein im Schwann 
bürg- Rudolstädtischen bekannter und beliebter Apfel, 
der wegen seiner quirten^elben Farbe der Aprikosen- 
apfel heifst; von stark roirtelmäfsiger Gröfse, 2} Zoll 
hoch und eben so breit. Er gleicht sehr dem Grafen- 
steiner an Gestale» Seine Blume ist wollig, mit tie- 
fen Fältchen umgeben, in einer seichten, breiten 
Einsenkung, an deren Bande 5 Höcker stehn, davon 
die Frucht meist auf einer Seite höher, als apf der an- 
dern ist. Der Stiel ist kurz, dick und steht in einer 
zwar tiefen , aber engen scharfen Höhle , dJe mit schö- 
nen grünen Strahlen ausgemalt, oder mit grauem 
Host tapezirt ist. Die Schale ist rein , glänzend , auf 
der Sonnenseite lachend roth und übrigens quitten- N 
gelb. Der puncte sind äufserst wenige, und man 
sieht nur etliche verlorne , kleine , schwarz- 
graue, — Das Fleisch ist weifs, etwas grobkörnig, 
•ehr saftig, süfs und wohlschmeckend, doch ohne 
sonderlichen Parfüm, daher er fast mehr zu den Halb- 
cal villen gehört. Sein Kernhaus ist sehr weit, und 
Stöfs t fast bis an die Blume, so, dafs die vertrockne* 
ten Staubfaden auf dem Kernhause in der kurzen wei- 
ten Kelchröhre stehn. Die Frucht zeitigt im October, 
vn4 hält sich bis Weihnachten — Christ. 

Aprikosen- Pflaume, gelbe; Abricotee. Eine 
jnittelmäfsig grofse rundliche Pflaume vbn 1 Zoll 3 Li- 
nien Höhe und etwas geringerer Dicke, mit einer zar- 
ten Furche und flach stehenden Stiel. Die Haut ist 
weifsgelblich mit einem starken Duft, etwas zäh, je* 
doch zart; das Fleich gelber und sehr zart, saftig» 
süfs und wohlschmeckend. Der Stein ist klein und 
löset sich gut vom Fleische. Seine Gestalt ähnelt 
dem Aprikosenstein. Die Frucht reift Mitte Septem- 
bers nach un4 nach bis October — Christ — Di± 
hamel. 

Aprikosen * Perdrigon; Morillen * Pflaume; 
Abricotee Perdrigon. Eine sehr grofse, rundliche, 
vortreffliche Pflaume, deren Stiel in einer tiefen Au«, 
höhlung steht; unten aber ist sie flach gedrückt. Die 
Hiüt is> weifslich grüngelb und auf der Sonpenseit* 
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etwa* röthlich. Stau der Furche ziehe ein Streif von 
•Chwarzgrauen J>ünctchen über cüe Frucht. Da» 
jFieisrli ist weich, gelb und von sehr angenehmem 
Geschmacke. Um dtn Stein ist ein weifser Kreis, 
Der Stein ist rundlich und gefurcht. Die Frucht reift 
im August —Christ. 

Aprils chwamnit weifser; s. Agaricus caryo 
phyllaeus SchaefFeri. 

Aptenodytes; deutsch: die Fettgans; der Pin- 
guin; ein Geschlecht von Schwimmvögeln, dessen 
genauere Bestimmung wir den Bemühungen der bei« 
den Forst er — Vater und Sohn -r- verdanken, welche 
Unter jenem Geschiechtsnarnen , sehr schicklich die 
'bisher in andere Linneis che, Geschlechter - Diorne- 
dea, Pha£thon u. s, w. zerstreueten Pinguin Gattua- 
gen vereinigten. Vpr-Fors/er's Entdeckungen jeannte 
mau nur 2 Gattungen von Pinguinen; jetzt sind we- 
nigstens 11 Gattungen derselben bekannt JF. JR. 
Fo rs 1 e r histor. aptenodytae — Comment, Soc. Ueg» 
societ. Gotting. Vol. III. p, 121 sq. - Latham 
stellt dies Vogel -Geschlecht zwischen den Enten und 
Ptlicanen. — Die Pinguine, diese sonderbaren 
Mittelgeschöpfe zwischen Fisch und Vogel, wie sie 
v. Zimmermann sehr treffend nennt, schteinen auf 
der südlichen Halbkugel der Erde ungefähr dieselbe 
Fläche einzunehmen, als das Alken- Geschlecht -~ 
Art. Alca - auf der nördlichen; denn man hat sie 
bisher nicht höher gegen den Äquator herauf, als 
40 Grad angetroffen. Sonnerat fand sie auf den 
Philippinen. Meistens halten sie sich , auf dem 
Meere auf, und entfernen sich oft 700 englische Mei- 
len von der Küste. Wenn sie schwimmen» wozu sie 
sich 8Öwol ihrer Füfse, als ihrer, den Flossen «ier 
Fische ähnelnd* n, Flügel bedienen, so sinken sie bis 
über die Brust ins Wasser, so dafs nur Hals und Kopf 
zu sehen sind. , Die Dicke ihrer Fufssohlen macht es 
ihnen möglich, die Eisberge der südlichen kalten 
Zone zu besteigen, deren Kalte sie, wegen ihres äu> 
Jserjt dichten Gefieders, durch welches kein Schrot, 
sondern nur Kugeln dringen , und wegen der unge- 
heuren Menge Fett , die ihren ganzen Körper uow 
hüllt, mit Leichtigkeit trotzen. Wenn sie sich auf 
4cm Lands befinden, «o tragen m den Körper tot 
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aufgerichtet, wozu sie gezwungen sind, um das GleicV 
gewicht zu erhalten, indem ihre Beine so nahe am 
After stelin. Ihres langsamen, plumpen Ganges we- •» 
gen lassen sie sich leicht, wenn sie auf dem Lande ' , 
sind, ergreifen und mit Knüppeln erschlagen; auf 
dem Meere schwimmend ist ihre Jagd sehr schwierig. 
Weil sie sehr schell schwimmen , oft untertauchen und 
auch dann unter dem Wasser fortschiefsen. feie näh- 
ren sich von Fischen, Krebsen, Muscheln und aller-, 
lei Würmern, welche Nahrungsmittel sie sich mit vie- 
ler Geschicklichkeit unter dem Wasser zu verschaffen 
suchen. Das schwärzliche Fleisch mehrerer Gattun- 
gen dieser Vögel ist efsbar, und leistete schon /oft 
den Seefahrern die wichtigsten Dienste; aber nur frei- 
lich das der Junger, ; denn das der Allen ist seiner Zä- 
higkeit und seines fischigen Geschmackes wegen, un- 
geniefsbar. An der Magellanischen Strafse sollen die 
Pinguine, gekocht, sehr schmackhaft seyn, und den 
J?ischgeschmack in ge.ringerm Grade besitzen. Man soll 
überhaupt das Fleisch der Pinguine dadurch gen iefsba- ^ 
xer und wohlschmeckender machen können, wenn man 
«ie erst in Wasser kocht, und sodann mit Butter bra- 
tet. Auch soll sich ihr Fleisch, eingesalzen, lange 
lialten. Der eingesalzene Magen mehrerer Pinguin-? 
Gattungen soll sogar eine sehr gute Kost gewähren, — 
Die E y er mehrerer Gattungen der Pinguine werden 
in ungeheurer Menge eyigesammlet. John Wood \ 
«rzäKlt: dafs das Schiffvolk auf mehrrrn Inseln in der 
Magellanisphen Meerf r:i<ean 100000 Eyerder Pinguine 
sammelte, die fast au Grofse den Gänseeytrn gleich 
leameu, und die sich mehreic Monate gut hitliem 
Vergh Beck mann 's Literatur der altern Heisebe- 
«chreibungen. Bd. II. S. '87. D ampier rühmt 'den 
Wohlgeschmack dieser Eye-r. — Der Geschmack dea 
Dotters soll gut, doch weniger rein, als von' Hühner- 
eyern seyn; das Weifse behält, beim Gerinnen durch 
das Kochen immereine durchsichtige, gallertartige 
Consistenz, mit opalisirendem Schimmer. S. Lieft- 
ten&i ein't s Reisen im südlichen Afrika. iterlin .1811. 
Bd. I. S. 173. — Die vorzüglichsten Gattungen der 
Pinguine, deren Fleisch efsbar ist, sind folgende; 

4. 4>TKVOni*T/?* Ri'Mi'RJ^, Fo >' s t e r i (Dfo* 
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tntäta demersa, Linn.'); dbvtsch? dir capschf 
' Pinguin; franz. Manchot moyen — Büffon; 
engl. Cö/)€ Pinguin Latha m. 

o w Naturgeschichte t der Thier 2J7/. IX «4$? 

f/ie/7. irr. s. 1799. 

Map trifft diese Gattung, yön der es mehrere Va- 
rietäten giebt, in der Nähe des Caps, besonders auk 
der Robben- oder Pinguin -Insel in grofser' Anzahl an. 
Der Capsche Pinguin ist nur von der Gröfse ' einer 
gemeinen Haüsente; alle, öbern Theile des Leibes 
sind schwarz, der Unterleib weifs. Man hat auf dem 
£ap versucht, di^se Gattung, deren Eyer, weiche die 
Weibchen auf Klippen leg«n, sehr -wohlschmeckend 
Bind , und als eine Leckerei genossen werden, wie 
Gänse zu mästen: jedoch ohne Erfolg. 

8, Aptekodytes Mag ell an ica, Forsteri; 
deutsch; der. magcllanischc Pinguin ; franz. le 
Manchot d* Magellani enge. MageltäniG Pingüia 
Latham. 

Suckow a. a. 0. 5. 1799. ' 

Der Magellanische Pinguin ist 4— 2|Füfs 
lang,- man trifft ihn häufig auf dem Meere von Pata- 
gonien, bei den Falklands und Staaten -Inseln an/ 
Gebraten ist sein Fkisch von angenehmem und bes- 

( serm Geschmacke, als das von den übrigen Pinguinen. - 

/ . ■ ■ - • » ? 

3. Apte H ovy t es minor, For&ttri} deutsch: ( 

der Zwerg- Pinguin) franz. le pltit\ Munchot^ 
engl, tlie Utile Pinguin — » Latham* 
Suckow a. a. O. S. lfcoi, - 

Man trifft den Zwerg Pinguin, dessen Länge 
mur i5 Zoll beträgt, auf den Felsen von Neu-Seeland 
an.' Bailly fand diese Vögel in ungeheurer Menge s 
auf der Präservations- Insel , die am Eingange deF 
Keat-Bay gelegen ist: Es besteht diese Insel aus ei- 
nem GrariitiVlsen, der mir einer, nicht sehr tiefen 
Erdschicht bedeckt ist, worauf ein Sehr dichtes Gras 
wachst, unter welchem diese Vogel sich aufhalten, ' 
Sie nisten je zwei und zwei in Erdhöhlen, die sie bei 
einbrechender Nacht verlassen , um Hhrer Nahrung 
nachzugehen. Da sie ebenfalls nicht scheu sind, so 
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*ind tie leicht *u fangen, Ihr Geschrei gleicht dem 
der wilden Enten. Ihr Fleisch hat einen unangeneh- 
men Geschmack, weil es von ihrem ölichten Fett« 
durchdrungen ist; nur dann waren diese Vögel ge." * 
riiefsbar, wenn man sie auf Kohlen rostete, da sie 
dann wie Bücklinge, oder geräucherte Häringe schmeck» 
ten. S. Peron Reise nach Australien, L TJw Wei* 
*»ar. 1808. S. 419. » v ; 

s 4. Aptxnodytm* rATAGONXCA, JPWsferij; 
deutsch: der Riesen -Pinguin] der grofse Pin- 
guin ; der patagonische Pinguin ; engl, the pata- 
gonian pinguin La t kam; *ranz. U grand mdn<> 
cfcot.; lemanchot des isles Malouines — BU/jonf 
U manchot de la nouvelle Guince — Sonntrat f 

Suckow a. a. 0. S. 1797. 

« 

Die gröfste, bis jetzt bekannte Gattung der Pin* 

fuine , von schönem Ansehen, Der P a t a g o n i s c b e 
Mnguin ist 4 Fufs 5 Zoll lang; wenn er aufrecht 
•teilt, 3 Fufs hoch; er ist fast 40 Pfund schwer. Der 
obere Theil seines Leibes hat ein schönes Dunkel« 
blau; der Unterleib ist glänzend weifs; vom Kopfe 
herab bis zum Unterleibe ziert ihn ein Halskragen von 
schönem Gelb» Man trifft ihn auf den Falkland - In* \ 
eeln, auf Kerguelens' Land, Neu- Georgien, Patago- 
nien, Neu Guinea u. s. w. gemeiniglich in weniger 
zahlreichen Heerden, als die übrigen Pinguin- Gat- 
tungen in. Sein Fleisch soll ungeachtet seiner dun- 
kelschwarzen Farbe und seiner Zähigkeit doch nicht 
Übel schmecken. 

Aquadent; eine Art Branntewein, den die Ju- 
den in mehrern Städten des Reichs Maroko aus Fei- 
gen und Rosinen d es ti lliren. Dies starke geistige Ge- 
tränk wird ungeachtet seines unangenehmen Ge- 
ecbmacks dort reichlich getrunken. — S. lern» 
prierts Reise nach Maroko; a» d. Engl, von Z im- 
tnermünn, Berlin, 1792. S. 53, 

A (juaquet zp all am. Unter diesem Namen er- 
wähnt Be rg iu s einer Wasser- Eidechse . die in Me- 
xico einheimisch ist. Sie soll ein vortreffliches Fleisch 
haben; es kommt mit dem Fleische junger Hühner 
liberein. 

„ Aquauit; «. Liquenr. 
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ra&isc/iej Gummi; s. Mim osa nüoticau • 

Arabisches Korn; s. Zea Mays. 

Ar acht s, Linn; deutsch: Erdnufs. Diei 
Pflanzen Geschlecht, wovon zür Zeit nur eine Gat- 
tungbekanntist, gehört zur 4ten Ordnung der 17 teil 
Classe, Diadelphia, Decandria. 

/{räch is htpo o AMA % Linn, ( Sehna tetraphylla} 
Cliam&ebalanus japonica — Rumph Amb. 4, 
v f. 42h. tab. 1^6 — * Arachidna quadrifolia villosa . 
ßoralweo — Plum — Ehretpict t. $.fig. 3. 
Mundubi — Marggraj); deutsch: unterirdisch* 
Erdeichel; unterirdische Erdnufs ; Erdpistazie; ame- 
ricanischt Erdnufi\ hqee. Indische Aardeikel; 
Aardaaher; Picndel; da». Jordpistazie ; Jordpi* 
staske; schwed. Jordpistacie; enge, the americaß 
tarth-nut pindars or ground nuts — Brown} 
französ. Varachide ä quatre feuitfes; Pistache da 
' terre; noix de terre; itae. Pistacchio di terra} 
Span« Mani ; Manobii Cacahuete; PoaTu*, Amur* 
duinas; Mundubi. 

Linne Sp.pled. Willi. Tom. III. P. II. p. io*u 

Die unterirdische Erdeichel wachst in 
Südamerika, namentlich in Brasilien , Peru und Suri- 
nam, auch im südlichen Afrika, wild; wird an meh- 
rern Orten, je. b\ in China und Cochinchina* in Neu« 
Spanien (unter dem Namen Mani, welches Wort 
aus der Sprache von Haiti abstammt ), in Nord Arne* , 
rika u. s. w. häufig cultivirt, — , Aus den Winkein 
e!er Blätter, zuweilen an den Enden der Stengel, erifc 
springen gelbröthliche Schmetterlingsblumen, derea 
Frucht in der Oberfläche der Erde sich ausbildet; 
denn , nach der Blüthezeit neigen sich die 
Staubwege herab, drücken sich von selbst in die Erde t 
wnd reifen daselbst zur Schote. Die in der Schote 
enthaltenen zwei, den Fichtensaamen ahn liehe Saa« 
xnenkeme sehen frisch röthüch aus, nehmen aber 
trocken eine schwarze Farbe an, Ihr weüser, öliger 
Kern ist geschmacklos. Man geniefst die Saamen so* 
Ivo! roh, als geröstet, wie Kastanien, und findet sie 
wohlschmeckend. Sie machen einen beträchtlichen) 
Theii der Nahrungsmittel für die Sklaven in den Ame* 
titanischen Kolonien aus. Dafs sie spqr Liebe reiz« 
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#ollen, wird behauptet. Der getesteten Saamen r»e-- 
dient man sich in Cochinchina statt der Mandeln. Das 
ki den Saamen enthaltene Öl, welches man durch 
Auspressen gewinnt, benutzt man dort zwar auch 
Äur JBereitung mancher Speisen, doch mehr zum 
Brennen. Du Terrre, La bat u. a. beschreibe» 
<lie Erdeichel unter dem Namen Pistach e. Im sud- 
liehen Theil von Carolina in Nord Amerika, verfer- 
tigt man, nach des Missionnairs Bonaventura Sua* 
f ez Versicherung, aus den Saamtokernen eine gut« 
Chocolate. Man N nimmt dazu 2 Theile Saairrenkor- 
ner, und einen Theil Cacao. — Die Herren Ta ba- 
res, J£chtan dria und Cav anillts haben mehrere 
Versuche «sit der (Kultur und ökonomischen Ben uz- 
aung der Eichel in Spanien angestellt — Liter«. 
INr. ^741 UJ43. — T a bar es widerlegt die Bthaup» 
tung tiniger .Botaniker, dafs die Saarnt nkerne der 
Arachis der Gesundheit schädlich waren; er hat sie 
auf vielfache Weise zubereitet, - z. B. als Gemüse, 
in Puddings u. s. w. — . ohne den mindt-sten Nach- 
theil genossen. Er liefs unter andern aus, nein ausge» 
prefsten Marke dieser Körner ein weifses Mehl berei- 
teil, welches mit gleichen Theilen Weizenmehl und 
etwas Sauerteig ein gutes Brot lieferte, welches nach 
So Tagen weder schimmlich, noch gauer war. Auch 
bediente er sich des aus ihnen geprefsten Öls statt det 
Olivenöls. — Echeandria versichert, <dafs die un* 
reifen Früchte wie frisches Süfsholz riechen, und ei- 
nen süfslichen, kiautartigen Geschmack hatten, beim 
Kauen zerbröckelten und den Speichel etwas roth 
färbten ; dafs die reifen Früchte einen derr* Erbsen 
ahnlichen, süfslichen, Geschmack hätten, beim Kauen 
sich auflösten und den Speichel fast milchartig mach- 
ten ; dafs sie aber, gekocht, weit süfse-r und saftrei- 
cher wären , und einen Jcraftigen , kräuterartigen Ge- 
schmack bekämen. Chimische, mit diesen Saatneri- 
kernen angestellte Verbuche i;aben folgendes Resul- 
tat: dafs sie 4 Theilfc Öl, 2 Theile schleimige Sub- 
stanz, einen Theil Zuckerstoff und einen Theil erdige 
Substanz, letztere mit Schleiin und Gluten, fast zu 
gleichen Theiien vermischt, enthalten. Sie wären 
also eine sehr gut nährende und doch weniger blähende 
^Substanz, als jmlere Hülsenfrüchte. Das durch kal- 
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tes Auspressen gewonnene Gl ist Start und flüssig* 
geruchlos', von grüngelblicher, durchsichtiger Farbe, 
und süfsenY, angenehmen, jedoch etwas bitteihafien 
Geschmacke. - Von einem Büschel der Sa*men, 
weiches in Carolina nicht viel über i ~ 2 englisch© 
Schillinge kostet, erhält man fast 4 Quentchen Öl 
Schöpf. — Nach den vpn Ca vanil l «sangest* lltffc 
Cultur- Versuchen mit dieser. Pflanze ersieht sich, 
dafs das Klima von Madrid dem Anbau derselben kei- 
»esweges günstig sey, dafs aber die Cultur derselben 
in südlichem Landern von grofsem Nutzen seyn 
könne; und wirklich ist sie zur Gewinnung des Öl* 
mit Vortheil in Valencia gebaut worden — Fischer'» 
Gemälde von Valencia. Th. IL S. 160. — Te&sitf 
— Liter. Nr. 2745 — verbesserte das Verfahren, au» 
den Saamenkemen der Arachis Brot zu verfertigen^ 
ohne dafs es den diesem Brote zum Vorwurf ge mach* 
,ten Geschmack nach jungen Erbsen habe. — Bor dm 
und Jacques Hirrimajotv stellten mehrere Ver. 
suche über die Cultur der Arachis im Departement 
des Landes in Gascogne an, deren Resultate nicht un- 
günstig wartu. Auch im östlichen Pyrenäen -Depax» 
tement stellte man Versuche mit der Cultur diese» 
Pflanze an» Man hat Öl aus den Kernen geschlagen^ 
welches so mild und von so gutem Geschmacke war* 
wie das Provenceröl, sich auch lange hält, oho« ran« 
zig zu werden. Vergl. Liter. Nr. 6o55 6957. 

Araka, eine Fruchtgattung in Brasilien, worott 
es zwei verschiedene Arten giebt, ist von einem Paa» 
Keisenden nur oberflächlich beschrieben, aber voll 
den Botanisten noch nichtgehörig bestimmt worden. 
Die eine-Art: Araka-Miri, ist so grolswie ein« 
Pflaume, gelblich und hat eine Menge kleiner Saamen, 
Die «andere Art, Araka Guaku, ist so grofs r wie 
ein mafsiger Apfel, grün von Farbe, mit weifseta 
Fleische , und verschiedenen hartschaligen Kernen, 
die die Grofse der kleinen Erbsen haben. ; Beide Ar- 
ten haben gleichen Geschmack: er ist nämlich süC» 
und ahpelt dem der Erdbeeren. L a c 1 sagt veh eine* 
Art,- die er Arasa nennt, sie verdiene, Unter den 
besten Früchten eine der ersten Stellen. — Marp. 
graj erzahlt von der Araka Miri, welche die Hol» 
ländtr: Granat- piuyntö, nennen, dafs sie ein weJ*. 
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lieh es Fleisch habe; von dem Geschmack: sagt er blojfSg 
er sey süfslich, etwas herbe dabei, aber doch ange- 
nehm. — Dampier beschreibt den Geschmack als; 
angenehm pikant. Nach MarcgraJ kommt die Coa- 
serve, die man aus dieser Frucht mit Zuclcer bereitet, 
mit dem Quitfenmus überein. Nach Pi$o ist der Ge- 
schmack so angenehm, als der. Geruch, und die Frucht 
wird meistens roh genossen. — JDampier, der diese 
Frucht Arisah nennt, behauptet, dafs sie so kleine 
Saamen, als Senfkörner habe , und für so gesund ge- 
halten werde, dafs man sie gelbst den Kranken zu es> 
sen gebe — Bergiüs. 

Arakatscha. Die erste Nachricht von dieser, 
neuen Pflanze, deren Knollen als Nahrungsmittel in 
Süd Amerika benutzt werden, verdanken wir einer 
mündlichen, von dem Herrn Vargas (einem aus 
eWm Königreiche Santa Fe deßogota gebürtigen Manne, 
der sich im September 1804 zu London aufhielt) mit* 
getheilten Nachricht , die in den Annais of Kotany by 
Charles Kon ig and John Sims. Vol. I. p. 400 etc« 
aufgenommen wurde. Es gehört dieses in Santa Fe de 
Bogota einheimische Gewächs zur Ordnung der DoU 
den tragenden Pflanzen, und ähnelt in Hinsicht des 
Habitus am meisten einem Apium. Der Stamm theiit 
eich gewöhnlich gleich über der Wurzel in mehrere 
Aste, die mit grofsen runden, verschiedentlich einge- 
schnittenen Blattern dick besetzt sind. Die Blattstiele 
sind ebenfalls grofs, ausgehöhlt und dicker, wie eine 
Gänsespule. Die Wurzel theiit sich sofort in 4 oder 
3 Arme, und jeder erreicht, wenn der Boden leicht ' 
und die Witterung irgend günstig ist, die Grofee ei- 
nes starken Stierhorns, wovon er auch ungefähr die 
Gestalt hat. Es erfordert diese Pflanze ein schwarzes, 
fruchtbares Erdreich , wo sich die grofsen vertikalen 
Wurzeln leicht in die Tiefe verbreiten können. Man 
pflanzt sie fort, indem man die Wurzel in Stücken 
«erschneidet und jedes derselben, das mit einem 
Keime versehen ist, einpflanzt. Nach 3—4 Monaten 
erreichen die Wurzeln die gehörige Gröfse, um ge- 
braucht werden zu können; — läfst man sie ein hal- 
bes Jahr in der Erde , so werden sie oft aufcerordent- 
lieh grofs, ohne an Geschmack zu verlieren. Die 
Farbe der Wurzel ist weifs, gelblich, eder roth. Alle 
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am d von gleicher Güte. In Santa Fe schätzt man die 

von Bipzcon, einem Dorfe , etwa 10 Legoa'a nörd- 
lich von der Hauptstadt , am me igten» Die 
katscha kommt, so wie die Kartoffel, nicht in den 
heifseni Gegenden des Königreichs fort, Die Wur«» 
ze In erreichen dort keine beträchtliche Gröfse und sind 

; Ton weniger gutem Geschmäcke , dagegen treiben sie 
einen mehr buschichten Stamm. Nirgends wächst 
diese Pflanze so üppig, und bekommt so ansehnliche ' 
und wohlschmeckende Wurzeln, als in den hohen , 1 

Gegenden ,dcr Cordilleren, wo die mittlere Hitze zW* 
sehen 5o — 60 Grad Fahrenheit ist. Übrigens gewält» 

* jen die Wurzeln ein Nahrungsmittel, welches mit den 
Kartoffeln übereinkommt, und auch so, wie diese» - 
zubereitet wird. Sie sind dem Gaumen sehr ange> 
Dehrn, mehr fest, als mehlig, und doch so weiche 
dafs sie sich bald gahr kochen lassen. Man hält sie ' 
für leicht verdaulich und für bei weitem weniger bfet» 
hend, <als die Kartoffeln, daher man sie auch den 
Reconvalescenten , und Personen , die an Magen- ' 
schwäche leiden, gestattet. Man benutzt ausserdem 
diese Wurzeln zur Bereitung von Stärke und Back- 
werken; auch zieht man über die, zu einer weiche» 
Masse zerquetschten Wurzeln Brannte wein ab , der 
eelir Magenstärkend seyn soll. Oberhaupt ist die 
Arakatscha in der Stadt Santa Fe und an allen Orten 

. des Königreichs, wo man sie cultivirt, von so ailge» 

- meinem Gebrauche , wie bei uns die Kartoffeln. Hera 
Vargas glaubt, dafs die Arakatscha dem König- 
reiche Santa Fe, welches i365 Toisen über die Mee* 
resfläche liegt, und der Provinz Caracas eigentbümV 
lieh sey, indem er sie nirgends anders in Amerika) 
fand. Auch hat kein Schriftsteiler über Amerika die» 
«er Pflanze erwähnt, aufser A lee äo , der am Schlüsse 
seines Dictionario geogr. histor. de las Indias occideit» 
tales et America, ihrer mit einigen Worten gedenkt. — 
So weit Herr Vargas. - Dafs diese Nachrief 
Aufsehen erregen würde, war zu erwarten. Herr Li- 
centiat Nemnich machte in Nr. i5o des Hamburge* 
Correspondenten 1807 die Bemerkung: daCs die sehe' 
ahe Benennung Aracacha für eine gewisse in Quito 
wachsende , efsbare Wurzel sich schon in seinem Po> 
ly^lotun-Lexicon, im spanischen Index finde. Im 
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deT (^ukb* 18 - Sprach« bedeute Ära etwas süfs£s, äUe 
genehmes; Gacho, ist eine zu den Solanen gezählt* 
Pflanze« 'Wahrscheinlich gehöre, meint Herr Aetffe. 
jiic/z, die Aracacha zu den bereits bekannten Come- 
stibien; sollte sie nicht dazu gehören , so bleibt doch 
ihrer angeführten Allgemeinheit und alten Benenn - 
riung wegen, der für Europa gepriesene putzen der- 
selben verdächtig, indem sie sonst der Aufmerksam- 
keit der Europäer schwerlich entgangen seyn würde«— * 
Herr Alexandere. Huinbaldt erklärte im Harn- 
bmgei Correspojufenten 1807. 'Nr, if>8: „dafs er sich 
erinnere, mehrmals eine Pastinakähnliche Wurzel 
jgeg^sstn zu hab*n, die man Aracacha nannte; da et 
sie aber nie botanisch zu untersuchen Gelegenheit ge* 
habt habe, so wisse er nicht, zu welchem Geschlechte 
jie gehöre. Ihre Cultur könne in Europa allerdings 
nützlich seyn, jedoch bezweifle er, dais dieselbe je so 
wichtig seyn könne , als die Cultur der Kartoffeln , der 
Batate n und Dioskoreen* Endlich bemerkte er noch« 
.dais bereits der Pater Ctili — Saggio di Storia ameri- *' 
eana. Tom. 4. p. i5b" — der Aracacha als- einer Gar* 
tenpflanze erwähne, und den Namen aus der Ynka.« 
oder Quichua Sprache herleite*" — In einer eige* 
rien. kleinen Schrift, die aus dem Englischen über« 
Setzt wurde — Liter. Nr. 2/52 b. — gab Htrr C. Spr cn* 
gels folgende Nachrichten über die Arakatscha, und 
begleitete sie mit einer colorirten Abbildung,' Er er- 
hielt nämlich von St. Jago durch Dom F. AlziraB 
in einem wohlverwahrten Päckchen etwa 5o Stück 
diest r Wurzeln, die dieser einem inTraxilloansäfsigen, 
iaufmanne verdankte, wovon indessen nur i5 Stück 
unverdorben und brauchbar geblieben waren. Am 
2isten May 1806 pflanzte Herr Sprengel 10 Stück 
der erhaltenen Wurzeln in 46 Theile getheilt, in ein, 
wohl zubereitetes Gartenbeet. Er legte nämlich jedes 
Wurzelstück in J Fufe tiefe Löcher, die i§ Fufs weit - 
von einander entfernt waren. Nach einem in der 
Nacht vom I4ten bis zum i5ten Junius gefallenen 
warmen Regen zeigten sich die ersten Blätter von gel- 
ber Farbe, bei 5 der ersten 46 Pflanzen; bis zum 
aisten bei 21 der übrigen. Von 2 grofsen unzeithcil* 
ten Wurzeln kam nur eine, jedoch mit mehrern Schöfs- 
lingeu versehene Pflanze zum Vorschein. Nachdem 
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dir "Pflanzen sich gehörig besteckt , lind, wie Vargas 
Sehr richtig bemerkte, dicht über der Wurzel viel«' 
Äste angesetzt halten , wurden sie behackt, gehäufelt, 
vom Unkraute gereinigt, und bei trockner Witterung 
in den Frühstunden nur sehr sparsam mit Wasser be. 

Srengt. Nach Sl Monaten hatten die Pflanzen eine 
öhe von 2 Füfs erreicht; die stärkste hielt im Durchs 
messer ditht über der Wurzel 3 Zoll, die der alten 
\Vurz*-i zwischen 7-8 Zoll; die äufsern Blätter wa* 
den schön dunkelgrün^ die Herzbfättf r behielten mete 
fere Tage eine blassere Farbe; die mit tiefen Run- 
feeln bezeichnete Rückseite der Blätter war, so wie 
die Stengel und Hauptrippen * mit einem feinen bläu; 
liehen Dunste gelegt. Aufserdem erhielten die au; 
fsern Blattstiele, gegen die Wurzel zü, eine röthlich- 
biaue- Farbe« Die äußerst grofsen Blattansätze oder 
Hülsen gleichen einer zierlich gefalteten Manschette* 
so wie die Blätter Selbst den Feigenblättern, ähneln; 
In den ersten Tagen des Septembers grub Hr. Sprint, 
gel 12 Stück der Pflanzen aus* Die frischen Wur» 
»ein hatten, nach Wegnahme 'des grauen Oberhaut» 
chens, eine hochorangtclbe, diejüngern Ansätze einö 
blasse Nankihfarbe. Das Innere , welches beim 
Durchschneiden viele ringförmige Absonderungen 
zeigte* war gelblich weifs, und die Ringe etwas in'« 
Gelbe Schattin. Zwei der gewonnenen Wurzeln hat* 
ten 5 Äste, vier 3, die übrigen aber nur 2 Äste vort 
ungleicher Länge, die gröfsern 6 — 7, die kleinen! 
3 — 4 Zoll lang. Die höchste Stärke der einzelner* 
Äste betrug 3 Zoll. Das Mutierstück war zusammen* 
geschrumpft und holzartig* wie 1 ein alter Koblstengeh 
Nach 16 Tagen nahm Hr, Sprengel noch 8 Pflan- 
zen heraus, die an Umfang sich zu den erStern, wid 
3 zu 5, verhielten» Die übrigen 3 Pflanzen, worunter: 
der Hauptstamm, liefs er in ihren Boden stehn , Uni 
solche möglichst im folgenden Jahre zur Blüthe zu er- 
halten, wovon sich, selbst bei den altern Pflanzen* 
keine Spur) zeigte» Der Geschmack der von Henri 
Sprengel gezogenen Wurzeln stand an Fejnheit 
und Aroma den Originälwureeln nach, auch schied 
die Zartheit- der Bestandteile dich etwas vergröbert 
tu haben, wahrscheinlich eine Folge des kalten Kli- 
soa's. Drei der erhaltenen W""*ha benutzte Her* 
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Sprengtl gleich nach ihrer Ankunft zu ökonomi- 
schen Versuchen« Gekocht, fand er ihren Geschmack 
nicht unangenehm ; es bedurfte nur eiu paarmaliges 
Aufwallen, um den geschabten und zerschnittenen 
Wurzeln den gehörigen Grad d« r Weiche zu geben» 
In Fleischbrühe gekocht gewährten sie ein leichtes, 
angenehmes Gemüse, etwa wie das Mufs von Erd* 
äpfeln - Helianthus tuberosus. — Den Geschmack 
fand Sprengel feiner, we den der Petersilienwür> 
zehn, e ntfernt mit dem des Sellerie übt reinstimm* nd, 
doch bei weitem milder, besonders, wenn sie vorher 
abgebrüht waren. Minder stark gekocht, in kleine 
Scheiben geschnitten , mit Essig und Öl , Zucker und 
Senfstaub vermengt, gewährten sie kalt, als Salat ge- 
nossen, eine schmackhafte- Beispeise. Eine Ähnlich» 
keit mit Kartoffeln konnte Sprengel hei der Ara- 
katscha, die Behandlung beim Pflanzen ausgenom- 
men , nicht finden. Die Wurzel hat durchaus nichts 
mehliges, und dieserhalb zweifelt Sprengel daran» 
dafs sie je hei uns den Kartoffeln an die Seite gesetzt 
werden mögte j höchstens dürfte sie als ein angenehm 
schmeckendes Gemüse in kleinen Quantitäten ange- 
bauet werden. — Indessen werden diese Spren- 
geischen Nachrichten über die Arakatscha sehr zwei- 
felhaft durch die Nachrichten , welche Hr. Geh. Rath 
Hermbstädt aus einem an ihn, unter dem i.f'm 
September 1S12 , von dem Ober- Gerichts -Atlvocaten 
Hrn. Jacobsen in Altona gerichteten Schreiben mit- 
theilt — Hermbstädts Bulletin u. s. w. Bd. Xlf. 
Heft i. S. 65. — Dieses Schreiben nämlich ward 
durch die Anzeige eines Herrn Wolf gang Wedel: 
zu Jena in den Hamburger Addrefs- Nachrichten, dafs 
er Arakatscha's zu verkaufen habe, veranlafst. Hr. 
Jacobsen liefs sich für einige LouiscL'ois von dieser 
Pflanze von dem Gärtner, Hrn. JDiezel aus Jena 
kommen, indem Herin Wedel' s Exemplare schon 
vergriffen waren. Die bekannten Beschreibungen eltr 
Arakatscha Wurzel- Knollen sowed , als ihres Krauts^ 
fand Ht^ Jacobsen keinesweges mit diesen erhaltenen 
Exemplaren übereinstimmend, welche nichts anders, 
alseine Art Horn -Kartoffeln waren. Noch späterhin 
erfuhr Hr. Jacobsen, dafs die Arakatscha in England 
noch in keinem botanischen Garten existire, wiewol 
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sje irl England, wie mehrere gedruckte Nachrichten 
besagen, cultivirt werden soll. Überdies ergiebt sich 
aus einem von Hm« Jacob scn zugleich im Original 
mügetheilten Schreiben des Hrn. Bonplandx dafa 
dieser die Arakatscha nicht mit nach Europa gebracht 
habe. Zwar erinnert sich Hr. B onp lan <f, zu Santa 
Je de Bogota, während er dort krank darnieder lag, 
von einer sehr wohlschmeckenden Wurzsl , Arakat- 
scha genannt, reden gehört zu haben, die man dort 
jhurzu einer Zeit im Jahre verspeist, und von der 
es eine weifse und gelbe Art giebt, die man mit Rind- 
Heisch gekocht, oder auch in dem Spanischen Natio- 
nal - Gerichte, Olla genannt, geniefst; jedoch wisse 
et eben so wenig , als Heer v. Humboldt etwas ge r 
ftaueres über diese Wurzel, und zwar, aus dem begre if« 
Jichen Grunde , weil beide Reisende grade nicht zu 
der Jahreszeit, in der man besagte Wurzel fceniefst, 
in den Gegenden waren, in denen sie wächst. — ■ 
Endlich theilt Hr. Professor Lämpadiui zu Frei»»erg 
(tS* $ chtveiggers Journal für Chemie ünd Physik* 
Bd, IX. S. 302 u. f.) noch folgendes über die Ara- 
katscha mit : — Er legte nämlich eine Arakatscha, 
welche Hr. f. Humboldt aus Süd -Amerika mn ge- 
bracht hatte, die J Pfund wog, am 3ten März i8i3| 
lind sie hatte im October desselben Jahres 18 Stuck 
Knollen producirt, die zusammen 3 Pfund wogen» 
tind worunter sich einige 12 L»oth schwere fanden« 
Jene Frucht hatte schon am I2ten May 5 Seliöfslinge 
erhalten. Ihre Blätter waren Eylanzettenformig, 
weich, nach innen gebogen, und gefiedert. Wah- 
rend des ersten Monats stiegen die Stengel gerade auf, 
dann senkten sie sich und krochen auf der Eide fort, 
trieben zwar keine Blüthen ; die Knollen aber kamen, 
aeur Reife. Sie zeigten sich sämmtlich gekrümmt, an 
den Enden zugespitzt und mit einer äufserst feinen 
Schale, ohne sichtbare Wurzelkeime.^ Hr. Lampa- ' 
dius hat einige der genannten Arakatschen zergiie« 
dert, und sie dann mit der englis chen Kartoffel, 
mit der Zwiebel- Kartoffel und mit def Voigt- 
länder Kartoffel verglichen, woraus sich folgende 
•Resultate ergeben haben : 

a. dafs die" Arakatscha im Erzgebirgischen Klim* 
gut fortkomme; , 
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b. dafs sie sowol nach ihrem äufsern Habitus, als 
nach der damit angestellten Analyse , blofs eine • 
Varietät der gemeinen Karioffel ausmache; 

o. dafs sie in Hinsicht des Mehl und Stärkegehalts 
' von mittlerer Qualität sey, und darin den unter 
dem Namen der Voigtländischen, im Erzgebirge 
gebauten Kartoffel, am nächsten komme; 

d. dafs ihr Gehalt an EywcifsstofT bedeutend stär- 
ker, als der der übrigen europäischen Kartoffeln 
sey; , . • 

e. dafs sie den wenigsten Faserstoff enthalte; 

f. dafs sie als ein ergiebiges Nahrungsmittel, eine 
baldige Ausbreitung verdiene, 

S. Hermbstädt* s Museum u. s. w. I. ßds. 3tesHefr. 
Berlin 1814. 9. 284. — Hr. Hermbstädt fügt hinzu: 
„wenn jene vom Hrn. Lampadius gebaute Fiucht 
wirklich eine Arakatscha war, so sind die angeführten 
Bemerkungen davon sehr merkwürdig. Wenn man 
indessen das damit vergleicht, Avas im Bulletin etc. 
Bd. XII. S. 65 davon gesagt worden ist, so wird es 
dadurch zweifelhaft, dafs die Arakatscha in Deutsch» 
land existirt." 

Aralia. Der Gesehlechtsname von 10 Gattun. 
gen schirmartiger Pflanzen, die zur 5ten Ordnung der 
tftenClasse, Pentandria, Pentagynia, gehören. 

Ahalia racemosa, Linn. ( Panacea carpimon — 
Co Id. canad. 74. tab. 75; Cnristophoriana cana* 
den&is — Moris. hist. L />. 9. tab. 2. fg. 9; Arar - 
Im canadensis — Tournefort); deutsch trau, 
bißt Aralia; die Aralia mit dem Traubenhamm; 
der Wiesenanis ; holl. trosdraagenae Aralia; 
engl, the berry bearing aralia; fraxz. Varalie ä 
grappe; Vanis sauvage 

Linne Spec. pl. ed. IV Md. Tom. 1. P*II.p. 15«. 
Kniphofj Cent, kl. nr. 

Es ist die traubenförmige Aralie ein Nord Arne* 
Titanisches Gewächs , welches jetzt in mehrern bota- 
nischen und Lustgärten angetroffen wird. Auf die 
weifslich- grünen Blumentrauben folgen Beeren, die 
anfangs röthlich, völlig reif aber Schwarz sind, und 
ihres angeneümen Geschmacks wegen gegessen wer- 
den. Übrigens enthalt die .lange, dicke und knollige 

• 
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■Wurzel d ieser Pflanze einen milchig- balsamischen 
Saft, den die Amerikaner gegen Brust- und Magen- 
beschwerden gebrauchen, 

Arandillo Maapano; ein spanischer Wein aus 
der Provinz Navarra , der mit Heidelbeeren bereitet 
wird. r 

Aranta\ deutsch: die Spinne. Das k Geschlecht 
der Spinnen, welches in die Ordnung der ungeflügel- 
ten lnsecten gehört, begreift über 200 verschiedene 
Gattungen unter sich. Die meisten Spinnen können 
zwar ohne G* fahr genossen werden, indessen hat ihr 
Genufs für die meisten Menschen etwas so abschrei- 
bendes, dafs nur wenige, aufser einigen uncultivirten 
Kationen, ein Behagen an ihrtm Genüsse finden. 
Bekannt ist es übrigens aus den Nachrichten, die uns 
Beisende mitgetheiit haben, dafs die Knmischadal in- 
nen, in dem Wahne, dadurch ihre Fruchtbarkeit zu 
vermehren, häufig Spinnen verschlucken. Nach 
Sparrmann' s Erzählung essen die Boschmänner 
mehrere Arten Spinnen; ein gleiches. sollen die Me- 
xicaner thun. Die Siameser sollen , wie Tutpin be- 
richtet, die Eyer mehrerer Spinnenarten als eine vor- 
zügliche Delicatesse verzehren , und insbesondere die 
Eyer derjenigen gröfsern Spinnenarten, welche Löcher 
in der Erde machen, wiewol ihr Stich so gefahrlich 
seyn soll, wie derBils der Tarantel», — Labillardiere 
— Reise nach dem Südmeere; a. d. Franz. Hamburg. 
Th. II. S. 171 — fand in Neu- Caledonien eine bis- 
her den Naturforschern unbekannt gebliebene Art 
Spinnen , die von den Einwohnern N o u g u i , von 
ihm aber Aranea edulis, efsbare Spinne, gft- 
nannt, und sehr allgemein und begierig dort gegessen, 
wurde« Diese Spinne hat 8 schwarze Augiin , wovon 
3 gegen die Mitte der Brustschilder sehr entfernt von 
einander stehn. Das oberhalb grauliche Brustschild 
ist mit Silberhaar bedeckt; zwischen den Augen befin- 
den sich braune Flecken. Unter dem Bauche ist dies« 
Spinne schwarz. An den Seiten sieht man 5 bis 6 
schiefe graue Streifen, und unterhalb einige gelbe 
Flecken. Die Füfse sind ebenfalls gelb, mit silber- 
grauen Haaren bedeckt, und an den Enden schwärz- 
lich. — . Diese Spinnenart lebt in den Wäldern, und 
spinnt so dicke Fäden, dafs man dadurch im Gehen 
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aufgehalten wird. Man wirft diese Spinneil erst in ein 
grofsts irdenes Gefäfs, welches an einem starken Feuer 
schneit erhitzt wird, um sie zutödten; sodann' wer- 
den sie auf Kohlen geröstet. Die Neu- Caledonier 
nehmen oft an 100 Stück dieser Spinnen zu sich. La- 
biliar diert bemerkt noch: dafs ersowol, wie seine 
Gefährten, sich über diesen seltsamen Genufs gewun- 
dert hätten, ohne zu bedenken, dafs manche Euro- 
päer auch Kellerspinnen genössen, und einen Hasel- 
nufsgeschmack in ihneu zu finden vorgeben. 

Ar anzini. Mit diesem Namen bezeichnet man 
fiowot die kleinen, grünen, noch unreifen, entweder 
blofs getrockneten, oder candirien Pomeranzen, alir 
auch die Pomeranzenschalen in kleinen runden Schnit*. 
ten, von der Gröfse eines Viergroschenstücks. Von 
Genua aus kommen beide vorzüglich im Handel; mar) 
geniefst sie als Magenstärkendes Mittel. Vergl. Ar* 
tikel: Citrus Aurant. 

Aras; s. Psittacus Macap. 

Ar au. So nennt der Verfasser der Histoire ge- 
nerale des Voyages. Tom. 19. p. 270. edit. in 4to ei- 
nen in Kamtschatka einheimischen Vogel, den man 
dort auch Arju und Kara nennt. An Gröfse über- 
trifft er die gemeine Hausente. Kopf, Hals und Rüfc? 
ien sind schwarz; der Bauch blau, der Schnabel lang, 
gerade und spitz; die Beine röthlich- schwarz; die 
3 Zehen mit einer schwarzer! Haut verbunden. Wie- 
-wo! das Fleisch dieses Vogels schlecht ist, so sollen 
«eine Eyer sehr wohlschmeckend seyn. ßüjfon hält 
«tiesen Vogel für eine Art Taucher; die Beschrei- 
bung scheint indessen mehr auf den Colimbus 
Troile des Linne zu passen. 

s Araucan» Cameel ; s. Camelus araucanus- 
Ar aucaria. Dieses Pflanzen- Geschlecht, wov 
von bisher nur Eine Gattung bekannt ist, gehört zur 
l3ten Ordnung der 22Steo Classe; Dioecia, Mona* 
delphia. 

Arav caria iMBKiCAtd, Jussieu (Dombeya 
chilensis — Lamarh iüustrat. gen. tob. Pi- 
nus Ar aucaria — Molina; Columbea quadrifaria 
Salisbury — Transactions of the Linnean socie/y 
oj London. Vol. g. AV. 14.); devtsch: die Pro- 
Hmartigt Andentanne* . 

, » 
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Linne Spec. pl. ed. IVilldenow. Tom. IV. P. IL 
P &5°* 

Dieser schone , in Ansehung seiner Form den • 
Proteen ähnelnde, Baum ist einheimisch in Chili, auf 
Bergen, so wie auf dem Ariden Gebirge (Cordille- 
ra's V Er erreicht in seinem Vaterlande die Höhe 
von 80 bis 100 Fufs, und den Umfang von 8 Fufs/ 
- Seine schlank« n, den §tamm emirltormig umkreisen* 
den Äste steh«-ri unten zu 8, oben zu 4— 6 bei ein- 
ander, und sintl mit' ey lanzettförmigen, langgespitz- 
ten, stechenden, glatten, ausdaurenden Blattern be- 
kleidet, .die tfachziegeiformig über einander liegen 
und 8 Reihen- bildtn. Die männlichen BlütheW bil- ■ 
den eyrund cylindrische gehdufte Kätzchen, die weib- 
lichen, elliptische,' einzelne, ovale Zapfen von der . , 
Grösse eines Menschenkopfes, welche in mehreru 
Abteilungen lange, den Pjnien ähnliche, Saamen- 
ieei? e enthalten, die man, ihres schönen Geschmacks 
wegen, eben so gern gcniefst, wie Kastanien« 

Ar bei Pinns Cembra. 

Arbern; s. Sorbus torminalis. 

Arbois- Kä se ; eine gut« Art Käse, die in Ar- 
boisund der umliegenden Gegend verfertigt und häufig 
% in die benachbarten Gegenden verführt wird. 

A rbois- We in. Eine gute Art Franzwein auf 
der ehemaligen Franche- Comte, wovon es zwei Arten 
giebt, eine weifse, bessere, deren Geschmack süfs «*■ 
und angenehm ist, und der Mitteisorte des Cham*, 
pagners ähnelt, — und eine schlechtere r ot he. Von 
Besancnn und A rbois aus wird ein starker Handel mit; 
diesem Weine nach dem Elsafs betrieben; hVs feinere 
Ausland aber läfst er sich nicht ausführen, weil er 
das weitere Fahren nicht verträgt. , l 

Arbuse; $. Cucurbita cilrullüs; und Arbutus 
unedo. 

Arbutus, Bei elen Alten — Plinius, Virgil. 
Ovid — kommt der Name: Arbutus, auch Arbu- 
. tum, als eine Benennung des Erdbeerbaums — Ar- 
butus Unedo vor; jetzt ist der Name eines, meh- 
rere Gattungen unter sich begreifenden , mit dem Ge* 
schlechte Vaccinium y ßebr übereinkommenden Pflan- 
zen-Geschlechts, welches zur ersteh Ordnung der 
loten Ciasse, Decandria, Monogynia* gehört: 
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X* AmBUTtr $ azpisa, Linn. {Vttisidaea 
Bauhin ~ Clusius; Uva ursi, Galeni)\ 
dkvjtgch: Alpen-Sandbeere; Mosheidelbeere ; holl, 
Alpische Arbutus\ dän. Hestebär; schweb. Fjäll- 
bar; engl, f/ie alpine aibutus; fhanzös. Varbou- 
sier des alpes. 

Linne Spec.pl. ed. Willd^ Tom. II. P. I. f. 61& . 
Flora D am ca. tab. 83? 

* . ¥ * • 

Es wächst dieser kleine, niedrige, nah den Zwei, 
gen auf dem Hoden liegende Strauch, auf den Schwei* 
zerischen, Sibirischen und Lappländischen Alpen, in 
der Daupliine, auf den Pyrenäen u. s. w. wild. Im 
Mai und Junius kommen nus den Blattwinkeln purpur- 
rote Blumen hervor, die auf dünnen , schwanken«» 
den Stielen stehen, und im Julius und August Bee- 
ren von der Gröfse schwarzer Kirschen hinterlasset, 
deren Farbe anfänglich grün, dann rotli, und im ganz 
reifen Zustande schwarz ist. Sie sind zwar < isbar, 
und schmecken ziemlich süfs, werden indessen ihres 
etwas herben Beigeschmacks wegen wenig geschätzt. 
In Minorka werden sie dennoch für eine Leckerei ge- 
halten. Linne' schlug sie zum Brotbacken im Notb- 
falle vor. 

3. Arbvtvs EJ.vedo, Linn. ; deutsch \ trdbjter- 
artige Sandbeere; gemeiner Erdbeerbaum; Meerkir- ' 
schenbaum; Hagapfelbaum; hole. Europischt 
. Arbutus; Aarbezienbuom; Hagappelboom ; Dan, 
Jordbaertrae; schwed. Schmultronträd; enge,. 
the strawberrytree; eranz. rarboUsier commun^ 
Varbre äjraiscs; itae. arbuto; albatro; qlbaroi 
torbtzzolo; (die Frucht) corbezzola; span. Ma~ 
drono \ madronero ; arbozera ; aberozera ; pqutüg, 
Arbuto; medronlieiro ; madronheira; trvodo; russ, 
Ljz&ncja jablon j poen. Jezowkq wloika ; buhm, 
Plana gablon* 

Linne l. c. p* 616. 

Man trifft diesen baumartigen Strauch, dessen 
aufreehtstchende Äste in ihrer Jugend eine schöne t 
xpthe Farbe haben , in den südlichen Gegend« n von 
jfcuropa, in der Levante, im westlichen Irland 11. s. w, 
«▼il^ach^nci fjp, ^ yp» mUaerei Qrplse, JMW 
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folgte auf der Insel Teneriffa Hrn. JBory de Sf» 
Vincent einen Erdbeerbawn , der, wie er versichert» 
den höchsten Baumen gleich kam und von grofser 
Schönheit war. Die grünlich- weifsen Blüthen, die 
den Maiblumen ähneln, erscheinen im Herbste. Es 
giebt indessen mt-hrere Varietäten z« B. mit rother» 
gescheckter und gefüllter Blume, mit runden und lan» 
gen Früchten u. s. w. Die Früchte ähneln zwar den 
Erdbeeren, sind aber wirkliche fünffachrige und viel«, 
saamige Beeren .von runder Form, und von derGröfse 
einer Pflaume, pder einer Kastanie. Ihre Farbe ist 
anfangs grün , nachher werden sie gelb und endlich 
%xn Herbste des folgenden Jahres roth- schwärzlich; 
mithin sind B'üthen und Früchte zugleich auf diesem 
Baume anzutrefft n, wodurch er ein sehr schönes An« 
s eben erhält, daher er denn auch in Deutschland hin, 
und wieder cultivirt wird ; indessen mufs er in Ge- 
wächshäusern überwintert werden. Der Geschmack 
der Beeren variirt sehr nach dem Klima und Standorte 
des Uaumes. Im Ganzen ist er etwas zusammenzie- 
hend süfslirh, aber nicht Ii» blich # sondern fade J den* 
noch geniefst man sie hin und wieder gern. — Bory 
£f. Vincent rühmt den Geschmack derer, die er auf 
der Insel Teneriffa fand , und Lichtenst ein fand 
die Beeren der im Bezirke von Hottentottisch* Holland 
auf dem Cap cultivirten Erdbeerbäume — dort Arbi- 
ters genannt — äufserst schmackhaft. In Spanien und 
Minorka werden diese Beeren auf den Märkten ver> 
kauft. — Die Irländer geniefsen sie, ungeachtet ih- 
res herben und sauren Geschmacks, gern — ßry an?.— . 
Auf einigen Inseln des Archipelagus, z. B. auf der 
Jnael Andres, werden die Früchte der dort in Menge 
wachsenden Hrdbeerbäume benutzt, um aus ihnen 
Branntwein zu destilliren«, — Interessant endlich 
aind die Versuche, die Hr. A rmesio anstellte, um 
Zucker aus den Früchten des Erdbeerbaumes zu er* 
halten. Da die von ihm' mit den völlig reifen Frücht 
ten im Herbste 1807 'angestellten Versuche seinen J£v* 
Wartungen nicht entsprachen, so wiederholte er seine 
Versuche im Herbste 1808, und war nun so glucklich, 
bei Veränderung seines Verfahrens, Zucker zu erhalt 
ten« Die Operation selbst ist nicht schwierig* map 
VSltikxt damU auf folgend« Weise « 
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a. Man mischt einige Pfund Früchte mit eben so 
viel Unzen gut gewaschener Asche, rührt das 
Ganze unter einander, und setzt so viel Wasser 
hinzu , als das Gewicht der Masse beträgt. Die 
ganze Masse kocht man alsdann sorgfältig. 

b. Man Jafst sie durch ein Filtrum von Flanell lau- 
fen, und drückt sie zuletzt aus. Der Saft , oder 
die trübe Flüssigkeit, die man nach dieser Opera- 
tion erhält, ist süfslicht; man setzt etwas Eyweifs 
hinzu, indem man das Ganze schlägt; dann setzt 
man es wieder an's Feuer, um es sieden zu 
lassen. 

c. Derjjchaum , der sich alsdann in Menge auf der 
Oberfläche bildet , mufs weggenommen werden. 
Wenn sich die Flüssigkeit im Löffel ziemlich 
durchsichtig zeigt, nimmt man die Pfanne vom 
Feuer, und läfst die Flüssigkeit ruhig stehn, da- 
mit sie sich aufklart. 

<}, Man läfst sie ein anderes Mal bis zum nöthigen > 
' PunJct der Verdickung einkochen; man erkennt 

diesen höchsten Grad, wenn man etwas weniges 
zwischen, die Finger nimmt, und es zu Faden 
zieht; dann nimmt man das Ganze vom Feuer, 
und man hat den 5ten Theil der Frucht, dem Ge» 
< wichte nach, in flüfsigem Zucker erhalten, der 
von einer schönen Bernsteinfarbe und von eigen- 
tümlichem Gerüche und Geschmacke ist , bereit 
, sich zu krystallisiren. 
S. Htrmbstdd'ts Bülletin u. s. w, Bd. XIII. St. I. 
g. ii. u. f f 

5. Ar bu tu 8 irv a v Jt s i , //inn. ( Uva ursi — 
Clusiiis ■— Radix idaea putata et Uva ursi — * 
Bauhin)} deutsch: gemeint Sandbterc\ Büren- 
% XTßube) Bärtnbeere; Mehlbeere ; Steinbeere; spa- 

nische Heidelbeere; Wolfsbeere; holl. Beeren- 
ftrtäfi Mcelbessen; dän. Meelbecr-.Ris ; schwed. 
Mjölon\ Mjölonrir\ Degbar; engl, ihe trailing . 
arbutus or bear berry ; bear whortle kerries; trailing 
' Straw berry ; franz, la bousserolle; Varbousier trai- 

nant le raisin d'ours ; itai.. Corbezzolo uva d'orzo ; - 
span. Uba de oso ; ubaduz; gayuba; gasubera\ 
ayauja ; portug, Uva de urso ; uuss. Toloknjanka 5 
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Tohijanik ; poln; Borbwla ; ingik, jtfcrff* . 

szolo. • s • 

Jjinni L c. />. 618, 1 
Blackwell tab. 59s. 

JCniphoff Cent, g. nr # 10. *i 

Dieser kleine, etwas über einen Fufs hohe, Strauch 
wachst in steinichten , schattigen und bergichten Ge* ' 
genden von Europa und Nord- Amerika , gewöhnlich 
unter den Preiselbeeren und dem Heidekraute Wild, 
An den Enden der mit kleinen, dicken, stumpfey« 
runden , immer grünen , bitter und herbe schmecken- 
" den Blattern , deren gute Wirkungen gegen mehrere 
Krankheiten der Nieren und Blase bekannt sind, be- 
setzten Zweige, erscheinen im Julius Büschelchen 
von 2 — 8 blafsröthlichen Blümchen , worauf rothe, 
glatte Beeren von sehr fadem Geschmacke folgen, die 
so mehlicht sind, dafs sie nach abgeschälter Haut im 
Wehl zerfallen , und daher nur im Noihfall von eini« 
gen nördlichen Nationen , z. B. den Lappländern roh, 
oder getrocknet, genossen , auch unter Brot gebacken 
werden — JLinne. — Nach Peter Hol mberge-r's 
Versuchen — s. Liter. Nr. 7047 — lafst sich auch 
ein wohlschmeckender Sirup aus diesen Beeren verfem 
(igen, wenn man sie zerquetacht, ohne die Kerne zu 
zerstofsen, heilses Wasser darauf giefst , dies naenher 
mit den Beeren durchseiht und ausdrückt, i*nd dann \ 
zugehörigen Dicke einkocht. 

Area; Archenmus cht!. Unter Arche «teilt « 
man sich den Kasten des Noah, oder ein Schiff ohne 
Mast vor. Der Ähnlichkeit halbef hat nian diesen 
Namen einer Muschel - Gattung beigelegt, welche 
mehrere Arten unter sich begreift, die man gröfsten« 
theils in den West- und Ostindischen Meeren antrifft, 
'Das in diesen lebende Thier ist noch nicht genau be» 
kannt* — Von der Chaina. unterscheidet sich die. 
Area dadurch, dafs ihre beiden Schnabel sehr weit ' 
von einander stehn t 

1 - • •■ 

lk Ar ca JNoae 9 Linn. (Concha rhomboides — 
Bondtlet; Musculus polykpto - ginglytnus --s 
/ JKlein* y Mytilus amboinieüs maximus — P e tu 
vier); deutsch : die Arche Noah* die Noßf\s.t 
erc/ie; der Kasten Noä-, da$ Schiffchen; ncn.%, 

• ■ . ■ 
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de Tfoadi's Ark; dÄn. tfaae Ark; schwid. Nod 
Ark ; enge; the Noahs ark ; franz. rarche de Noe ; 
/a nmssole — Adanson; ital. .4rca c/i JVbeJ 
mussolo; Span, jdrca </e iVoe. 

Man trifft diese Art im mittelländischen Meere, 
an den afrikanischen Küsten, auf den Antillen tu sv 
w. Die Fischer am Meerbusen von Tarent bedienen 
sich eines eisernen Instruments, um das Thier, wel- 
ches sowol roll, als mit Semmelkrumen, Ol und ge- 
hackter Petersilie gebraten , im Winter häufig genos- 
sen wird, von der Schale los zu machen« Im Som- 
mer ist der Eyeistock des Thieres mit unzähligen 
Evern angefüllt und dann seines strengen Geschmacks 
•wegen ungeniefsbar. Auch die Araber,, welche diese 
Muschel im rothen Meere fischen , essen das Thier 

roh — Fors Kai. — Zu Smyrna wird es gekocht ge- 
gessen. 

a. Arca senilis, Linn.; deutsch: die Breit- 
rippe ; hoee. breed geribde Arkdoublet; franz. 
Varche ridie; le Fagan - Adanson; le petit coeur 
de boeuf; le coeur de Jamaiqne blanc. 

Diese bei Jamaika, Guinea u. s. w. häufig vor- 
kommende Muschel erreicht, eine beträchtliche Gröfce 
und hat die Form eines Herzens. Die Neger langen 
sie in grofser Menge in den sandigen Mündungen des 
Senegal und geniefsen sie gern. 

. Archen-Muschel; s. Area* 

Arcis — /es grottes; eine Art Burgunder. 
k Wein vom 3ten Range, die man von Auxerre erhält. 

Arctium, Linn. Dies Pflanzen - Geschlecht 
gehört zur ersten Ordnung der igten Ciasse, Synge- 
pesia, Polygaroia aequalis. 

A^gtiv m Lafva, Linn* (Personata s. Lappa 
major altera — Bauhin; Lappa major sive Arc- 
tuvan Dioscoridis — Bauhin; Bardana s. 
Lappa major— BlackwelL tab.ny); deutsch: 
gemeine Khtle; grofse Klette; Klettenkraut; KJet- 
tenvburz; Khttendiestel; Hopfenklette; Butzenkletle; 
Bojsklette; Vockenkraut ; Ohmblätter; Grindwurz; 
(im Niedersachsen:) Klyve; Klibe; Kl esse; 
Küsse; hoee. gemecne Küssen; Klitten; Kladden; 
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dXn. j4gfrjürr€; Agersltreppe; Torden Skreppe$ 
Stor Shreppe, schweb. Karborre: Borrar; Kard* 
boYregräs , Tößor ; engl« me common burdok ; c/of 
iurr; common bur\ smooth headed common Bur* 
1 .dock] franz. Baidane ä tetes glabres; Bardane} 
glouteron; herbe aux teigneux; herbeaux punaisesj 
tignon; ncpolier; itae. Lappola; bardana; spak. 
Lampazo; bardana; portuo. lapa; lappa; lapp^ 
lapas; arcio; pegamafa, rüss. Lapuschwfk; Re+ 
peinik; poen. lopian; Bazyna; Böhm. Lupen. 

Linne Spec. pL td. Will den. Tom. HL P. HL 
p. 1631. 

Schkuhr'i Handbuch. Tab. s 37. 

Diese allgemein bekannte zweijährige Pflanz« 
wächst sehr häufig in Buropa auf ungebauten Platzen, 
an Wegen, Triften, an den Rändern der Wassergra- 
ben u. s. w. Die lange, eines Daumens dicke, au- 
fserlich braune, inwendig weifse, leichte , schwam- 
mige Wurzel, von schwachem, dumpfig widrigem 
Gerüche, und süfs- bitterlichem, nicht unangeneh- 1 
men Geschmacke, wird zwar gegen mehrere KrankW 
heitsformen, z.B. gegen die Gicht und Rheumatis- 
mus, chronische Hautkrankheiten u. s. w. in Abko* 
chungsform als Heilmittel angewandt, doch auch ala 
Nahrungsmittel hin und wieder, gekocht, z.B. in 
Fleischsuppen , genossen. Man vergleicht ihren Ge- 
schmack mit dem der Artischocken. Auch genieki 
man in einigen Ländern die Wurzelsprossen dieses 
Pflanze, so wie die noch jungen, zarten Stengel der- 
selben, nachdem die äufsere Haut abgeschält worden 
ist, gekocht, als Spargel, auch roh, nebst den jun- 
gen Blättern, mit Essig, Öl, Salz und Pfeffer, ale 
Salat, zubereitet — Linn** — In Nord- Amerika 
werden die jungen Stengel mit Salz bestreuet als Ret- 
tig genossen — Keim* — Da beide die Absonderung 
des Urins befordern, so können sie, als diätetischem 
Hülfsmittel, in den Krankheiten , in denen man von 
der Wurzel Gebrauch macht, mit Nutzen genösse« 
werden, 

Arctomys; Murmelthier. Die neuern Zoolei» 
gen haben den Namen Arctomys zum Gattung» 
Damen gewählt 9 und darunter mehrere Thiers ym 
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bracht, die, nach Linne t zur 4ten Familie der Mäuse 
gehören. 

% 4 Akctomx s Bobac — Schreber's Säug- 
thiere. IV. S. 75g} Tab. 209 — (Mus Arctdmys 
— Pallas > ; n kutsch : cfiia russische MurnteU 
thier; der Bobah; Bbbitk; der Tiirbngan; das pol- 
nische Murmeliuier; der polnische Ziesel; hüll. 
poolsch plartiieldier; fkanzÖs, le Bobac; la mar- 
motte de Pologne; russ. Souroh; Sarbagan; i-oln. ' 
Stviszcz; bobuh; Böhm. Lesnymys; Popelice. 
Suckow Nat. Gesch. dar Tfiieri. Bd. 7. S. 146, 

Das russische Murmelthier , welches an Grofse^ 
Gestalt und Lebensart den gewöhnlichen Murmelrhie* 
ren «ehr ähnelt, sich von diesen aber durch den zu- 
sammengedrückten Kopf und durch die Spur eines 
Daumens an den Vorderfüfsen unterscheidet, bewohnt 
das mittlere -und gemässigte Asien diesseits des Dne-< 
pcrs, bis nach China und Kamtschatka. Es wohnen 
diese Thiere Familienweise in Höhlen unter der Erde,- ' 
die sie« ohne sich von ihnen zu weit entfernen, im 
Sommer verlassen, um ihrer Nahrung, welche aus 
mancherlei Kräutern besteht, narhzugehn. Gegen 
den Herbst werden sie sehr fett, und sobald der Frost 
sich einstellt, schlafen sie nach und nach ein, bis sie 
beim eintretenden Frühjahre aus ihrem langen Schlaf 
erwachen. Di* Bewohner 1 der Länder, in denen sich 
diese Thiere aufhalten, stellen ihnen nach, beson- 
ders ihres Fleisches wegen , welches in Hinsicht des 
Geschmacks mit dem Fleische der Hasen übereiu- 
kommen soll. 

2. Ajrcto my s ciTELLUSyV, Sc h reber — Saug* 
, thiere. Jh. IV. S.74Ö. Tab. Sil. A. B. (Mus Ci- 
tellus — Linne; Marmota Citellus — Blum en- 
. bach); deutsch: das kleine Murmelthier ; der 
Ziesel; Zeisel; Zieselmaus; JErdzeisel; KrdzeiseU 
cheiL; Zieselratte; polnische Maus; grofse Hasel- . 
maus; Bilgmaus; Suslic; orientalischer Hamster; 
das ohrlose Murmelthitr; hoi.l. Zyselmuis* y dän. 

Jordrotten; schwed. Jordrattan; encl. earlefs 
marmot — Pennant; the Co sau marmot; vbkuzS 
1t Zizel; le Souslik; la marmottt jevraska; lelapin 
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tfAUemagne; russ. Suslik; polh. Susiel}* mysz* 
polna\ bohm. Sysel; polnj mys. • v 

Suckow a. ä. 0. S, 117. ~ 

Beckstein* s gem. Nat. Gesch. Deutschlands. £ 
^ 5. 1043. Ta f* A 3« fig* »• 

» Der Ziesel, dessen Länge 16 Zoll beträgt und 
dessen- Schwanz fast 5 Zoll mifst, ähnelt in Hinsicht 
der Gestalt und Farbe sehr dem Alpen • Murmeltliier; 
jn Hinsicht seiner Backentaschen aber, und seiner 
innern Organisation dem Hamster, Statt des deutli- 
chen äufsern Ohres, ist « in dicker, behaarter Wulst^ 
• der geringelte Schwanz ist zu beiden Seiten mit lan- 
gen Haaren besetzt; die Füfse sind kurz und fünfze- 
hig. Es giebt, nach Pallas, 3 Haupt* Varietäten 
dieses Thieres: 

a. Arctomys eitel lus undulatus; der gewässert« 

Zwiesel; 

b. Arctomys, citellus leueopicrus; der getiegertt 
• oder geperlte Ziesel; , t 

c. Arctomys citellus flavicans; der gelbliche Ziesel. 

Der Ziesel ist sehr weit verbreitet. In Deutschland 

mm 

< findet man ihn nur einzeln in Böhmen und Ostreich; 
häufiger in den dürren Sandgegenden Polens una 
TJngems; am häufigsten aber im südlichen europä» 
ichen Rufsland; ferner durch ganz Sibirien und dto 
grolse Tatarei bis nach Kamtschatka, und von -'{ton 
Ufern der Wolga, bis nach Persien und Indien* 
Endlich hat man ihn auf einigen, zwischen dem nörd- 
lichen Asien und Amerika befindlichen Inseln, selbst 
in einigen Gegenden des festen Landes von Amerika 
angetroffen. — Auch diese Thiere graben sich auf 
hochliegenden freien Ebenen einzeln ihre Hohlen, 
die oft i\ Klafter tief sind und worin sie wahrend dt? 
Winters ihren Winterschlaf halten, Sie nähren sielt 
von mehrern Pflanzenwurzeln , von Getreidekörnern, 
auch jungen Vögeln, kleinen Mäusen u. s. w., sauren 
gern Milch, lecken gern Salz, daher man sie oft in 
grofser Anzahl auf den Barken fängt, die zu Solikamaky 
mit Salz beladen unterhalb Kasan in die Wolga gehn. 
Die Jungen, welche im Frühjahre geworfen werden, 
lassen sich leicht zahmen. Im Herbste ist das Fleisch 
der Ziesel, so wie der übrigen Arten des Geschlechts 
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Arctomys sehr fett, und man stellt ihnen auf rnaficbetv 
lei Weise dieserwegen sowol, als wegen ihn r schö» 
neu Felie sehr nach. Die meisten Nationen Sibiriens 
genifrfsen ihr Fleisch gern. Die Kalmücken kochen 
es mit saurer Milch, oder legen es zum Sieden in djai 
Kessel, wenn sie Milchbraoritewein — KoumysW- 
destilliren, und sind gyofse Liebhaber dieses Gerichts* 
Die so zubereiteten Ziesel sollen w«e Spanferkel 
Bchiuf ckelu Auch die Buraten, welche sie in beson- 
ders dazu eingerichteten Fallen fangen, essen ihr 
Fleisch gern ~ Georgi 

3. Arctomys MarmotA, Schreber — a.a.Oi 
S. 7a«. Taf. 207 (Mus Marmota Linnaei; Mar* 
mota alpina — Blumenb ach ); deutsch: das 
Alpen-Murmclthier; eigentliches Munnelthier Berg- 
maus; Marmelmaus; Murmrutle; Alpenmaus % 
Alpenratzt; Bergratze; Murzerchen; Bergdachs \ 
hoix* Marmeldier % Bergrot •< Bot der Alpen ; Mär* 
mot; dan Murmeldyr; schwed. Mormeldjuret) 
engl, marmot; alpine Marmot — Pennanty 
fbanzös. la marmotte; U rat des alpes; marmon* 
tain; itax. la marmotta; il marmotto; span, la 
marmota; portuq. a marmota; ungek. Havati* 
hörtsbk. 

Suckow a. a. 0. S. 144, 

Bechstein a. a. 0. S. 1027. Tafi 13. fg. 1. 

Das Murmelthier ähnelt in Hinsicht seiner äu* 
fsern Gestalt dem Hasen, ist gegen 16 Zoll lang; de* 
Schwanz hat eine Länge von 6 Zoll, Der Körper ist 
oben braun, unten rüthlich; sein Gewicht beträgt 
6 -9 Pfund. Dieses muntere, durch seine possier-* 
liehen Stellungen den Zuschauet belustigende Thier 
bewohnt die hohen Alpen von Europa und Asien* 
Und ist vorzüglich in der Schweiz, Savoyen i Tyrolj 
auf den Pyrenäen u. s. w. anzutreffen. Gezähmt iäfst 
sich dasMurmelthier an allerhand Nahrung gewöhnen; 
im wilden Zustande lebt es von mehrern Wurzeln* 
Kräutern und kraftigen Gräsern , jedoch auch von In- 
eekten. Es säuft sehr wenig, und nur vor setneni 
Winterschlafe , den es, wie die übrigen Arten dieset 
Gattung, gesellschaftlich, oft zu 5 9 Stück, in tie- 
ffett, oft 3 — 7 Fufs im Durchmesser haltenden, mit 
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mehrern Gängen Versehenen Höhlen halt. Diese 
Höhlen machen die Muimeithiere in die Erde hinein,, 
stapfen solche mit Heu aus, und Verschliefsen sie 
sorgfältig mit Gras, Stämmen und \Lehm. Für 'den 
Sommer graben sie sich nur kleine Löcher, zum 
Schutze gegen Verfolgungen und Regen. — Die 
Savoyarden fangen diese Thiere auf mancherlei Weise 
häufig ein, zähmen sie, lehren sie allerlei Kunst* 
Stücke und tragen sie weit uinher in Kasten herum» 
Ihr Fleisch, welches im Herbste sehr fett ist, wird 
von allen Bewohnern derjenigen Gegenden, wo sie 
einheimisch sind, sowol gebraten, als mit Kohl ge- 
kocht, gegessen. Aus den Kaulen macht man einge- 
pökelt und geräuchert, kleine, nicht übel schmeckende 
Schinken. — - Das Fleisch der Murmelthiere soll in 
Hinsicht des Geschmacks mit dem der Spanferkel über* 
einkommen, doch besonders wegen seines strengen 
Geruchs etwas Widriges an sich haben. Indessen soll 
ihm dieser widrige Geschmack leicht durch starke Ge- 
würze benommen werden können. 
* 4. Aictomts Monax — Pallas glin 74* 2. — 
(Mus Monax -— Schreb er); deutsch: das ame- 
» rikahische Murmelthier; der Monax; der bahamischt 
Afterhase; der Afterhase aus Java] der graue Zie- 
sel; das Ferkelkaninchen] holl. amerikaansche 
Marmot] schwed. Nordamerikanske Ratten] engl. 
the monax; the Maryland marmot; the groundhogf 
therabbit; the woodjack; thcBaham coney; framz* 
/e monax] le sjffteur] la marmotte d'Amerique* 
Suckow a. a. Ö. S, 145. < 
f. Schrebera.a.O* S. 737. Tab. 210. 
Das amerikanische M;jv m elthier wird in 
Virginicn und Pensyivanien, auch auf den Bahamas 
Inseln angetroffen. An Gröfse kommt es kaum mit 
einem Itatünchen überein. Es bewohnt die Höhlen 
der Steinklippen. Sein Fletsch soll dem Schweine* 
fleisch ähneln — Carrer. — Man geniefst diese 
Thiere, welche übrigens Jeicht zu zähmen sind, und 
mit allerlei Wurzeln , Brot und Zucker gefüttert wer- 
denkönnen, theils frisch, theils eingesalzen und ge* 
dörrt; letzteres besorgen die Neger, wenn sie dieselben 
auf entlegenen fnaeln fangen und sun Verkaufe auf 
bewahreo wollen« 
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Arde. Unter diesem Namen erwähnt Chardin 
Voyage en Perse. Tom. HL p. g5 — eine* sehr 
wohlschmeckenden , süfsen , durchsichtigen Öls, von 
schöner, gelher Farbe, dessen sich die Perser statt • 
des Olivenöls an Speisen bedienen. Man gewinnt es 
aus Kernen, Koncheck genannt. Es sind dies die 
Saamenkerne einer orangengetben Blume, wahrschein« 
lieh von Cartbamus tinetorius, wildem Saffran. 

Ardea, Reiher. Das zahheiche -Geschlecht 
dieser Vögel nimmt im Linneishen Systeme seine 
Stelle unter Sumpfvögeln (Grallae) ein. Die 
Naturforscher weichen in der Bestimmung der Gren- 
zen dieses Vogelgeschlechts sehr von einarider ab, 
fridftn einige, wie Blumen b ach, La t Ii am u. s.w. 
auch die Kraniche, Störche, Rohrdommeln u. a. un- 
ter dasselbe ordnen ; andere aber, z, B. Bechstein, 
letztere Vögel wieder davon trennen , und aus diesen x 
eigene Geschlechter machen. Das Geschlecht der 
1 Hc iher kommt in Hinsicht der Lebensart mit den 
. Sumpfvögeln überhaupt überein. Sie nähren sich 
nämlich gröfstentheils von Fischen und Amphibien, 
die sie aus dt m Wasser und Schlamme hervorsuchen, 
zu welchem Zwecke sie die Natur mit langen Schnä- 
beln und Beinen versehen hat. 

. a. Ardea americana, Linn.; deutsch: der 
amerikanische Reiher; der amerikanische Kranich; 
, hoix. Amerihaansche Kraan; engl, mc hooping 
crane; franzÖs. la grue d*Ameriqut\ la sjrue 
\ blanche. 

Suckow Anfangsgründe der Naturgeschichte der 

Thiere. Th. II. AbtheiL 3. S. 1459. 
Seligmann' s Vögel. IL Tab. 50. 

Ist in Nordamerika, an der Hudsonsbay einhei- 
misch, von da er im September nach Florida zieh*» 
Er ist 4J Fufs lang. Sein Fleisch ist sehr zäh und "* 
nur brauchbar, um Suppen davon zu kochen, die sehr 
wohlschmeckend seyn sollen — Bergius. 

2. Ardea Brasilien sis, L in n.; deutsch: 
der brasilianische ReVier; engl, the brasilian bit» 
1 1 tern; the clucMng hen; i ranz. Vonore des bois; ik 
Brasilien : Soco. 
Suckow a.v. O. 6\ 1474. 

/ 
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Ist in Südamerika einheimisch. Seine Lange be> 
trägt 2J Fufs. Das Fleisch der Jungen soll schmack- 
haft seyn. / 

3, A>*dma c a n i) 1 n 1 ss 1 m a — Jacquins Bei* 
träge. S. 18. Nr. 13. — ; deutsch: dtr schönt 
Reiher ; der schneeweiße Reiher. 

Suckow a. a. O. 5. 1478» ' v 

Bechstein a. a. O Bd. IV. S. 45. halt diese Art 
für einen alten Silberreiher — Ardea Garzetta-, 
Linn. — Dieser schöngestaltete Vogel hält sich in 
den vom Meere überschwemmten Gegenden, bei Kar- 
thagena in Amerika, auf; sein Fleisch soll den India- 
nern zur Speise dienen. 

4. Ardka cinerea, Linn.; deutsch.* dtr gt* 
meint Reiher ; der Fischreiher ; großer Reiher * gro- 
ßer Kammreiher ; Reiher mit weißer Platte^ bläu* 
licher, und gehäubttr Reüier* Türkischer Reiher 
( wenn er 4 , wenigstens 3 Jahr alt ist) ; sonst: Rei- 
her, grauer, blautr ReVier; Reiger; Bergreihirl 
Schildreiher ; Rheinreiher ; holl. i de gewoont 
blaauwt Reiger*. dt aschgraauwt Rtiger; DAX» 
Hejrt; schwed. Häger; engl, the heron; rhe 
common heron*. tht hern* franz. Vheron; heron 
commun; heron cendre; ital. Airon; aghiront\ 
In garza cenericia ; span. la garza real ; garza ctni» 
cienta ; portug. Garza real; russ. Tschäpura se- 
raja ; Czaplja ; Ptitza ; poln. Czapla ; Böhm« iepc } 

\ wolawka. ' r. 

Suckow a. a. O. S, 14Ö7. 
Btchstein a. a. O. IV. S. 10. Taf. 1. 

Der gemeine oder graue Reiher hat eine Läng« 
von 3 Fufs 4 Zoll; einen 8 Zoll langen Schwanz, und 
eine Breite von 5 Fufo 6 Zoll mit ausgespannten Flu» 
geln. Es sind diese Vögel nach dem Alter merklich 
abweichend verschieden , wie aus den Untersuchun- 
gen der neuern Omithoiogen hervorgeht; die soge«i 
nannten gemeinen Reiher sind demnach die Jutu 
gen, die grofsen Reiher, welche von Lihni tu 
A. für eine eigene Gattung gehalten wurden , 4jäbrig» 
Beiher. — Der gemeine Reiher ist sehr alige« 
»ein verbreitet; mao findet ihn fast in allen Länder« 



34o ARDEA, 

der allen und neuen Welt. Die nördlich gelegenen 
Länder verläfst er schaarenweise im Spai herbste und 
begtebt sich nach wärmern Gegenden, aus denen er 
im Frühjahre zurückkehrt ; in den gemäfsigten Län- 
dern verweilt er auch im Winter* Man findet ihn in 
sumpfigen Gegenden, wo er, seiner angebornen 
Trägheit gemäfs, ,oft Stundenlang stille steht und auf 
Fische lauert, von denen er sich, so wie auch von 
Amphibien und Würmern ernährt. Diese, übrigens 
sehr scheuen , Vögel nisten auf hohen Bäumen und 
halten sich zur Begattungszeit haufenweise bei einan* 
der auf. Da sie vieler Fische zu ihrer Nahrung be- 
dürfen, so thun sie in dieser Hinsicht vielen Schaden, 
daher man ihnen sehr nachstellt und sie auf mannich- 
faltige Weise zu fangen sucht. Die Reiherjagd , mit* 
telst dazu abgerichteter Falken — faueun heronnier — 
unter dem Namen Reiherbeitze — chasse du heron — 
bekannt, gehörte ehedem mehr wie jetzt, zum Jagd- 
vergnügen grofser Herrn. Man pflegte daher zu die« 
sem Zwecke junge Reiher in Falconerien aufzuziehn. ■— 
,Das Fleisch der alten Reiher ist zäh, hart, hat einen 
Fischgeschmack und ist sehr schwer verdaulich; das 
der jungen ist mürbe, zart und wohlschmeckend j be- 
sonders das der Brust. Ehemals hielt man letzteres 
gebraten, oder auch in Pastetenform , für eine grofse 
Delicatesse, und nannte das Reiher- Wildprett, eine 
königliche Speise — viarde royale. Besonders grofs 
war diese Liebhaberei in Frankreich, wo die Reiher 
ordentlich in besonders dazu an Flüssen erbauten höl- 
zernen Hütten — Heronnieres genannt — gehegl 
wurden, um sie, und ihre grünlichblauen, ebenfalls 
wohl schmeckenden Eyer zu bekommen» 

5. Ardea Cocoi, Linn, (Ardea cayanensis cri- 
stata — Brisson); deutsch : der Soco - Reihen 
Suckow a. a. O, S, 1465, 

Der über 3 Fufs lange Soco -Reiher ist in Brasi- 
lien und in Cayenne einheimisch* In der Regenzeit 
soll sein Fleisch wohlschmeckend seyn f 

6* Ard£a coerulba, Linn,; deutsch: der 
blaue Beiher; fäahz. Crabier bleu — Büffon\ 

engl, blue heron, 

- ' 1 ± 
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Suckow c. a. 0. S. 1505. * 
Seligmann 1 s Vögel. IV. Tab. 52. 

Diese Gattung, von der es mehrere Varietäten 
giebt, in in Süd Amerika einheimisch. In Jamaika 
soJl sein Fleisch wohlschmeckend seyn. 

j. 7. Ardea Grus, Linn. (Avispalamedia; Grus 
cinerea — Beckstein); deutsch: der Kranich- 
Reiher; der Kranich; der graue Kranich; Kr annich^ 
Kranch; Kreon; schwarzgrauer gemeiner Kranich} 
Krön; höxl. Kraan; Kraanvogel; n'Äx. Trane; 
schwed. Trana; engl, the crane ; common crane 
Latham; franz. la grue; ital. Grü; grue; 
spa.n» grulla; grua; portug. o grou; rüss. Schu* 
rawl; poln. zvraw; böhm. Gerdb. 

Suckow a. a. O. S. 1456* . , 

Buffon Vögel; übers, v. Otto, Bd. 5*. S.89- mit 
einer Figur. 

Beckstein a. a. O. S. 103. Taf. ig» 

Der Kranich ist fast 4 Fufs lang; seine ausge- 
spannten Flügel messen 61 Fufs«; der Schwanz für 
sich 8 Zoll. Zur Sommerszeit hält er sich in den sum- 
pfigen Gegenden des ganzen nördlichen Europa's und 
Asiens auf; gegen den Winter zieht er schaarenweise, 
besonders zur Nachtzeit , nach den wärmern Ländern 
Asiens und Afrika's. Wiewol die Kraniche sehr 
scheu sind, so lassen sie sich doch, jung eingefangen, 
leicht zähmen. Sie nisten da, wo sie sich Sommers 
über aufhalten, und legen in Binsen- und Erlenbü- 
schen zwei grünlich aschfarbene, bräunlich gefleckte 
Eyer, von der Gröfse der Gänseeyer. Da die Kra- 
niche aufser Fröschen , Muscheln, Wurmern u. s. w. 
auch allerhand Sämereien und besonders junge Saat 
fressen, sto thun sie in manchen Gegenden, wo sie 
sich zahlreich aufhalten, gro(sen Schaden. In eini- 
gen Ländern gehören sie zur hohen, in andern zur 
niedern Jagd. Man fängt sie oft lebendig in Schlin- 
gen, beizt sie auch wo 1 mit Falken , erlegt sie übri- 
gens gewöhnlich auf die Art, wie die Trappen, mit 
dem Schiefsgewehr., Das Fleisch der Kraniche, be* 
sonders der Alten, wird in Deutschland seines 
schlechten Geschmacks , so wie seiner Zähigkeit , Un* 
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Verdaulichkeit und schwarzen Ansehens wegen, veü 
»ig geachtet, und wol nur selten genossen. In an- 
dern Ländern indessen , besonders ehedem \ schien 
man an diesem Fleische mehr Behagen zu finden. 
So fanden z. B. die alten Römer das Fleisch der Kra- 
niche sehr lecker, wiewol bereits Galen — de aliment. 
facult. 1,3. c. 20 — es für zäh und hart erklärte. Auch 
Simeon Set hos hält es für heifs und trocken, rühmt 
indessen eine Suppe davon als stark nährend und für 
abgelebte Personen in hohem Grade restaurirend. 
Celsus behauptet ebenfalls die grofse Nahrhaftigkeit 
des Fleisches der Kraniche. Varro lobt die<irues 
Melicas, oder die, von der im Cretischen Meere be« 
legenen Insel Mein mit vielen Kosten nach Horn ge» 
brachten, Kraniche« Man blendete sie sogar und mä- 
fctete sie in fmstern Behältnissen, umf ihr Fleisch be- 
sonders wohlschmeckend zu machen — Pluia*ch. — • 
Plinius bist. nat. 1. 19. ic. 23. — Auch wurden Kra- 
niche von den Indianern ihren Königen zu Geschen- 
ken gebracht — Aelian hisr. 1 # i3. c. 25. — In 
Frankreich wurden ehedem die Kraniche zur Winters- 
zeit, nachdem sie eine Zeitlang an der Lnft gehängt 
Hatten, mit vielem Gewürze, als mit Gewürznelken 
und Pfeffer angefüllt, gebraten gegessen — Bruye- 
rinus. — Auch in England wurden sie .zu des Kö- 
nigs Eduard I. Zeiten, ihres wohlschmeckenden 
Fleisches wegen, sehr geschätzt. Man zog die Jun- 
gen Kraniche auf und bratete sie, nachdem sie mit 
Baute und Krausemünze ausgefüllt waren; — Raju$ . 
fand die in Rom auf den Märkten verkäuflichen jun- 
gen Kraniche «ehr wohlschmeckend. In Polen und 
der Tatarey wurden die jungen Kraniche — Vipio. 
lies — gezähmt, gemästet und gegessen; sie sollen 
wie junge Enten und Gänse schmecken. — Nach 
Turner — Gesandtschafts Reise nach Tibet. Ham- 
burg 1801. 6. 245 — sollen die Tibetaner die Eyer ei. 
ner dort einheimischen , unter dem Namen Saurat- 
aen, bekannten Art grofser Kraniche für eine Deli- 
catesse halten« Man sammelt diese Eyer haufenweise 
am Ufer; sie sind so grofs, wie die von Calicutschen 
Hühnern. 

$• Ardxa l£ irc o r 0 d 2 a , Linn.; deutsch: der 
04ifa lA>ßelr*ihtri der Löffltti der weifs* Lößer? 
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die Löffelgans; Spatelgans; Ltpler; Ptlican; Pal- 
/ef/e; 'Französ. la Spat nie: imgl. the. white Spooh- 
bill — Lxitham. 

Buffon's Vögel übers. t% 0» Ba\ a6. S. 104. mit 

einer Abbild! - 
Beckstein a. ü. O. S. 4. Taf. 17. 

Der weifse Löffelreiher gleicht an Gröfse dem ge- 
meinen Reiher, doch sind Hals und Füfse kürzer, und 
ersterer ist auch mit kleinen kurzen Federn besetzt«. 
Der Schnabel ist 8 Zoll 9 Linien lang, in der Mitte 
& Linien, gegen die Spitze 2 Zoll breit, oben und un« 1 
ten breit gedruckt , so dafs er menr die Geftalt eines 
Spatens, als eines Löffels hat« Man trifft diesen Vo- 
gel auf den Farinseln, in Lappland, allen gemäfsig- 
ten Gegenden von Hufsland und Europa, am caspi« 
» sehen Meere, auf dem Gap und auf den Philippinen 
an. In Deutschland ist er selten und nur, auf seinem 
Zuge im Herbste, am Rhein, an derOtJer und Do- 
nau anzutreffen. — Sein Fleisch soll dem der Gänse 
ähneln , und das der Jungen, wiewol sie sich von Fi- 
schen nähren , wohlschmeckend seyn. 

g. A udza Maguari, Linn.; deutsch: der Mü" 
guari- Reiher ; franz. Maguari — Büffoni engl. 
american Stork — L>a th am. 

Suckow ö«. a. 0. 5. 1402. 

Das Fleisch dieses in heifsen Gegenden Ameri- 
ka's, besonders in Brasilien, einheimischen Reihers 
soll wohlschmeckend seyn* ^ ' 

10. Ardea minuta, Linn.; deutsch: der kleine 
Reiher; der kleine Rohrdommel; k,eine Mooskuh ; 
kleiner brauner Rohrdommel; kleiner gestirnte Rei- 
her aus der Barbar ey; grüngelbtr Reilier; gestri- 
clielter oder geschäckter Reiher ; Rohrreiher; Rohr- 
tump; Europäischer Krabbehßresser ; hoxe. Werne 
Butoor;: engl, the little bittern; the bQO-onkqr 
longfieck; franz. Itblongios dt Suisse; lepetUbu- 
tor; Butor tachete. 
Suckow a.a.O. S. 15094 
Bechstein a. a. O. S. 71. 

Büffon Vogel; übers. 9. Otto. Vi. 85* & gou. 
mit 5t Figuren» : * 

- 
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Der kleine Rohrdommel ist nicht gröfser als eine 
Schwarzdrossel, 16 Zoll lang, und mit ausgespannten 
Flügeln I Ful's n Zoll breit. Er ist in allen den Län, 
dein, und noch weiter verbreitet, als der gemeine 
Rohrdommel, vjedoch in Deutschland selten, fn Hin* 
sieht seines Aufenthalts, feiner Nahrung u. s. w, 
kommt er fast ganz mit dem gemeinen Rohrdommel 
Überfein. Sein Fleisch soll nicht übel schmecken — - 
Fors t er. 

%l. ÄRnsA PAvoKiif A f Linn. (Grw baharica)% 
deutsch: der Pfauen" eiher; der Seepfau; der 
Wasserpfau; der baltaritche Kranich; der Diadan~ 
hranich; der Königsvogel; hoi i. de Kroonvogel; 
de balearische Kraan; dän. Paafuglhejre; den 

hongelige Fugl ; schwed. Pafogelhäger; engl, tAe 
baltaric crane; tht crownedheron; the crownet bird\ 
the crowned african crane; franz. Voiseau royat — • 
Büffon; itae. Vuccello reale. 

Suckow a a. O. S. 1453. « 
Seligmann 1 s Vögel. VI. T. 87- 

Der Pfauenreiher ist in Afrika, von Guinea an, 
bis zum Vorgebirge einheimisch und hält sich an gro- 
ssen Flüssen auf. Die Länge dieses schöngestalteten 
Vogels., der sich leicht /.ahmen läfst, beträgt 2% Fufs« 
Sein Fleisch soll wohlschmeckend und nährend seyn 
Demantt. 

12. Ardea stezlaris, Linn. (Bntaurus; Bu- 
torius ; Butio ; Taurus — Plinius); deutsch : 
der dickliahige Beiher, oder grofse Bofwdommel ; 
gemeiner Rohrdommel; Rohrtrummel; Iprump; 
Faule; Rohrdump; Wasser- und Moorochse ; 
Mooskrähe; Moosreiher; Rohrhrüller; t/s-, Meer-, 
itfoos- und Lohrind; Rohrpompe; Moosreigcl; Erd- 
ball; Ruhrdump; Mooskuh; Hortyhel; i*r Nieder- 
Sachsen: Domphoren\ hoxl. Rotrdomp; Roer- 
trompe; Butoor ; dän. Rördrum; Stierndiejret 
schweb. Rördrum; Rördrommel; enge, the Bit»- 
fern, or bittour; franz. le butor; Vhiron etoile; 
/Tai., il tetrabuso* tarabuso; trombane; trombotto^ 
span. AUaraban; Alcaravan', bitor; butoria; toro; 
*ORTV&, A.lcaraväo\ äuss. Buik (d. L Ochst)', 

t 

I 
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Jfc/gat; H ^j; poln. JBafc; unger, Ordito madar 
\ {d.i. BnMvogel); JSTadi.bilta (d. u Rohrstier). . 

ÄwcÄofv d. o. ü. 5. 1498« * 

Bäffon*$ Vogel; übers, v. Otto. Bd. 55, 5. 344. 

m?7 einer Figur. 
Bechstein a. a. O. 5. 63. 

Die Lange des gemeinen Rohrdommels beträgt K 
2 Fufs 8| Zoll; aeine Breite 4 Fufs 5 Zoll, Dieser 

" iufserst trage Sumpfvogel, der oft den ganzen Tag 
über auf einem Fleck stehn bleibt, und, wenn er im 
Schüfe steckt, einen dumpfen Schall von sich giebt, 
halt sich mehr in den südlichen , als nördlichen Län- 
dern von Europa, Asien, und Amerika auf. In 
Deutschland trifft man ihn vom März bis zum Sep- 
tember einzeln an. Er läfst sich schwer fangen und * 
wurde ehedem mit Falken gebeizt. Die jungen sollen 

% eicn ziemlich leicht zähmen lassen. Sein Fleisch ist 
wohlschmeckend, ohne Fischgeschmack,, und soll , 
dem Hasenfleische ähneln. Zu König Heinrich Villi 
von England Zeiten ward er häufig auf 4ie besten 
fein gebracht — Berg ius. — Jetzt wird er nur sei* • » 
ten gegessen. 

•13. Ardea violacea, Linn. (Cancrophagus 

bahurnensis)* f deutsch: der violttbauchige Reiher ; v 
der Violet Reiher; der Krabbenfresser von Batiama; > 
• hole. Kräbbeneeter; engl, the crested bittern, tht 
grey crested gaulding; the yellow crowned heron} 
fr vnzös. le crabier gris-de-jer; le crabier de Ba- t ' 

hama; le butor huppe; ital. ü crabierefun co/or« 
grigio di ferro. * f , 

Suckow* a. a. O. S/1478. 

Seligmann's Vögel. IV. Tab. 58. , 

Man trifft diett Reiherart in Carolina und auf den 
bahamischen Inseln in ungeheurer Menge an. Der 
violette Reiher ist i5J Zoll lang, nährt sich von 
Krabben und Muscheln , und nistet auf dem Ge« 
•träuche , das zwischen Felsenritzen wächst. Sein 
i ' Fleisch ist senr wohlschmeckend. 

Aufser diesen Reiher- Arten , deren Fleisch ge* 
. zriefsbar ist , werden in mehrern Reisebeschreibungen 
»och andere, zur Zeit noch nicht genau bestimmte, 

» 
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» 

Reiher erwähnt, die gleichfalls von den Bewohnern 
der Länder, in denen sie sich aufhalten, gegessen 
werden. So gedenkt Browne def Ardea subfusca 
major — tbe ducking Hen — welche Art auf Jamaika 
für den besten Wildbraten gehalten werden soll. 
Ulloa rühmt: Ardea mexicana cristata des ßrisson, 
als die leckerste Reiherart, die in Porto Bello geges- » 
sen wird u. s. w. 

» * 

Arduina, Linn. Der Name eines Pflanzen ge- 
schlechts, welches zur ersten Ordnung der 5ten Classe 
gehört. 

\A*dvina bispinosa, Linn. (Lyciumfoliis cor- 
datoovatis ~ Miller; Carissa Arduüia —La», 
mark); engl» two spirtd Ardüinß; franz. le Ca- 
lac d'Afriqae; deutsch.« zweidornige Arduine* 

Linne Spec. pl. ed. Willd. Tom. I. P. IL p. 1117. 

Persoon Synopsis plant. P. L p. «66. 

* 

Die unter dem Namen Gatagay-Wurzel be- 
kannte Wurzel dieses Strauchgewächses wird unter 
Asche gebraten, von den Einwohnern des Caps ge- 
gessen, wiewol ihr Geschmack unangenehm ist — 
Thunberg. 

Ardzapfen*, s. Pinus Cembra. 

Areca; Arekapalme; der Name eines zur Fa- 
milie der Palmbäume gehörenden Pflanzen - Ge- 
schlechts, welches unter die 7te Ordnung der 2isten 
Classe, Monoecia, Monadelphia, geordnet ist. 

1. Are ca Catechu, ( Areca *. Faufel avellana 
indica versicolör — Rajus; Palma areeifera nucleo 
versicolore moschatae simili — Pluckenet; Pal- 
ma , cujus jruetus sessilis Faufel dicitnr — Bau- 
Ii i n ; Pinanga — Rumph Amb, Lp. «6. tab. 4.; 
Caunga — Rheede Malah. I. p. 9. tab. 5 — 8); 
deutsch: gemeine Arekapalme; Pinahapalme ; Ka+ 
techu Palme; hole. Pinangboom; Areekboom\ 
franz. Varec de VLide; enge, common Areca; 

. poktl'g. Arequera; en Indien: Pakmaron Sou» 
pari. < 

Linn e Spec. pl, ed. Willd. Tom. IV. P. L p. 594- 

Roxburgh Plant's of Coromandel. L p. 54. tab. 75«, 
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Der vertikale Stamm dieser in Ostindien, auf den 
Mol uc k i fc he n Inseln , in Cochinchina u. ß. w. eiphei« 
mischen und dort häufig cultivirten ansehnlichen und 
schön gestalteten Palme, die sich, gleich den übrigen 
Palmbäuroen r^ur aus der Frucht erzeugt , erreicht die' 
Höhe von 3o — 40, und eine Dicke von 1} Fufs. Die- 
sen Baum umgeben überall erhabene Cirkel, die Spu- 
ren der abgefallenen Blatter. Sein Zweigwerk gewährt 
durch die regelmäfsige Anordnung, seiner Palmen — 
Spadices —- einen schönen Anblick. Die Palmen des 
Mittelpunctes der Krone, 7 — 8 an der Zahl, gehen 
gerade in die Höhe, während die übrigen 5 sich nei- 
gen und durch ibte Vereinigung eine Art schönge- 
zeichneter Krone bilden. Die Blätter der Areka sind 
•chön grün , so lange sie wachsen; werden sie alt , so» 
nehmen sie nach und nach eine Orangenfarbe an, die 
angenehm gegen das leuchtende Grün der übrigen 
Blätter absticht. Zum charakteristischen Zeichen hat 
dieser Palmbaum sehr kleine, blafs apfelgrüne Blätter 
von lieblichein Gerüche , mit halbgetrennten Ge- 
schlechtern, büschelförmig, in einer pergamenen sehr 
dünnen Blüthenscheide eingeschlossen. Das Ende 
dieser Blatter besteht in einem , eine halbe Linie lan- 
gen, Kelch, mit drei spitzige« und lederartigen Ab- 
theilungen; in einer Blumenkrone von 3 Blumenblät- 
tern, die dem Kelche vollkommen ähnlich sind; die 
männlichen Blüthen haben 6 — § nicht hervorstehende 
Staubläden, und die weiblichen ein oberes Ovari um 
mit 3 „Staubwegen besetzt ; die männlichen stehen längs 
{^leinen Stengeln, gehen von einem gemeinschaftlichen 
Blüthenstiel aus, welches die Rispe bildet, die Re- 
gime genannt wird; sie entfernen sich voneinander 
in Gruppen von 5 — 6; in diesem Zwischenräume fin- 
det sich die Gruppe der weiblichen Blüthen von 7 — 9. 
Die Früchte sind gleichsam mit einander verknüpft, 
ehe sich, die Blüthenscheide öffnet« DieNufs, oder 
Frucht, welche in verschiedenen Gegenden und fast 
auf jeder Insel ihre eigenen, von den Reisebeschrei- 
bern oft sehr verstümmelt aufgezeichneten, Namen er- 
halten hat, ist von verschiedener Gröfse, von ovaler, 
sphärischer und gewundener Form; je nach der Art, 
zu der sie gehört; die gröfste gleicht einem grofsen 
Taubenej. Die Traube ist *• voll davon, dais sie 

k 4» 
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unter der Last zerbricht; gewöhnlich zählt man deren 
l5o; beträgt aber die Anzahl ?5o, so schneidet man 
davon, von einer Zeit zur andern , für die Liebhaber 
der frischen Nüsse einige ab. — Die Frucht verän- 
dert sich in den verschiedenen Stufen ihrer Ausbil- 
dung: Anfangs ist sie weich und wässrig, und nur mit 
einer häutigen Schale bedeckt, welche sich nach und 
nach verhärtet und eine rundliche Form annimmt« 
Zur Zeit der Reife besteht die Frucht aus jäer dielten, 
rauhen , zaserigen , gelben Schale und dem bald herz- 
förmigen, bald mehr rundlichen Kern, welcher, so 
lange er jung ist, weich, und inwendig mit einer 
Höhle versehen ist, die einen Saft enthalt ; im völlig 
reifen Zustande aber von hornartiger Substanz, und 
rothlich grauer Farbe ist , weifsliche Adern hat und 
einer Muskat-Nufs ähnelt. Übrigens sitzt diese 
Frucht in ihrem Kelche fast so eingeschlossen, wiq 
unsere Eicheln. Wiewol die Areka Nufs eigentlich 
tiicht zur Nahrung dient, so wird doch von ihr ein 
sehr häufiger Gebrauch gemacht, der den Hindus, 
so wie allen Völkern Asiens, von Arabien bis China, 
fast auf eben die Weise zum allgemeinen Bedürfnisse 
geworden ist, wie in vielen europäischen Ländern 
das Tabakrauchen und Tabakschnupfen. Man würde 
es nämlich in Indien für eine Ungezogenheit halten, 
wenn man, ohne Betel im Munde zuhaben, mit Je- 
manden sprechen wollte. So wie man in Europa Ta. 
baksdosen bei sich trägt, so führt man in Indien Be- 
telbüchsen mit sich herum, nur mit dem Unterschiede, 
dafs Reiche und Vornehme, besonders vornehme 
[Frauenzimmer, sich die Betelbüchsen von einem 
Sklaven oder einer Sklavinn nachtragen lassen. Auf 
solche Betelbüchsen — » Arkienjos genannt — wendet 
man in Indien sehr viel und es wird mit ihnen ein 
grofser Luxus getrieben, wie in Europa mit den Ta- 
baksdosen. Die Betelbuchsen bestehen in flachen, 
viereckigen Kästchen von kostbarem Holze oder El- 
fenbein , oder von -Schildkrötenschale , die reich mit 
massivem Golde oder Silber beschlagen sind. Sie 
enthalten alles, was zum Betelkauen gehört, nämlich 
etwas Kalk, Arekanüsse und Betelblätter. — Man 
schneidet die noch zarte, von dem äufsern Häutchen 
beireicte Frucht, oder den reifen und harten Kern in 
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Weine Stückchen, bestreuet diese mit etwas £ebrann- 
ten Muschelkalk — ch 111121 m — und wickelt sie da na 
mit etwas Cardamom, andern feinen Gewürzen, z. B. 
den Saamenkörnern von langem Pfeiffer und Cachou, 
in grüne Betelblättcr — Bläuer von Piper Betele — > 
ein. Diese, unter dem Namen von Pinangbetel, 
Siripinang, oder schlechtweg Betel bekannte Com» 
Position nun ist es, wekhe die genannten Völker, 
von jedem Alter, Geschlechte und Stande, fast ste.tf 
im Munde nehmen und durchkauen* Zuerst hat die- 
. «er in den Mund genommene ßetel einen strengen» 
nachher aber, wenn die ganze Compositum durch daf 
Kauen wohl gemengt ist, einen sehr angenehm aro- 
matischen Geschmack. Der durch das Kauen des B4- * 
tels reichlich hervorgelockte Speichel ist schön rose eh 
roth gefärbt; auch Zähne und Lippen nehmen davon 
diese Farbe an, welches für eine Schönheit gehalten 
wird. Wer den Betel zum ersten Male käut, soll 
schwindlich werden, eine Erscheinung, die man be- 
kanntlich »auch bei Personen bemerkt, die zürn ersten 
Male Tabak rauchen. Die Arcka- Nufs ist, wenn sie 
frisch vom Baume kömmt, in einem hohen Grade zu» 
sammen ziehend und narkotisch - John Barrow. — • 
Die Hindus legen dem Betel die Eigenschaft bei, den 
Hunger zu stillen, den Athem angenehm zu machten, 
das Zahnfleisch und den Magen zu stärken« Auch 
glauben sie, dafs das Betelkauen die Unterdrückung 
der Ausdünstung verhindere , oder sie schnell wieder 
herstelle, erheitere, die Krämpfe und Nervenzufaila 
beseitige und den Ton der Fiber erhalte. Le Goux 
dt Fla ix hat diese Meinungen durch seine Erfahrun- 
gen bestätigt gefunden. Der Mi fs brauch des Betel« 
•oll mehrere nachtheilige Folgen haben , soll Auszeh- *• < 
^ ' rung, Ausfallen der Zähne u. s. w. bewirken. Über- 
dies sollen die Indianer unter den Pinang noch ge- < 
wisse Dinge mischen, die entweder ein wirkliches! 
Gift sind, oder langsame Auszehrungen verursachen, 
oder auch zum Bei schlafe reizen — Houttuyn. — 
Der Kern der Arekanufs soll auch noch zur Bereitung 
der Chocolate benutzt werden, — * Die früher ange- 
- nomrnene Meinung: dafs die unter dem Namen ' 
Terra Catechu, Terra Japonica, Cachou 
Ii. s. w. bekannt« officinelle Substanz der verdickt« 1 
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Saft der Arekanüsse sey , hat Lqureiro aus inehrera . 
Gründen zu widerlegen , und dagegen zu beweisen 
gesucht, daff jene Substanz das wässrige Extract aus 
dem Hölze der Mimosa Cafechu und anderer Arten 
in Ostindien einheimischer Mimosen sey t Dagegen 
lehren die neuem Nachrichten, die uns le Goux de 
Fla ix (Versuch über Ostindien. Th. I. S. 294. u. 
s.w.)» «Vni w i r überhaupt eine genauere und richte 
gere Beschreibung des Arekabaums verdanken, mit- 
theilt: dafs der Cachou durch langsames Kochen der 
zerschnittenen Areka- Nüsse, mit dem Zusätze der 
Rinde von Kantal-Ba bela, einer Mimosen- oder 
Acacien-Art, gewonnen werde. Das Verfahren bei 
der Bereitungsart des Cachou hat le Goux de 
Fla ix ausführlich angegeben. — Nach Rumph ' 
giebt es von den cultivirten Areka- oder Pinang-Bäu- . 
men 3 Arten, unter denen aber noch einige Ver- 
schiedenheiten stattfinden: 

a. bei der Art, welche auf Malaisch Pinang- 
Calappa heilst, und in Menge auf der Insel 
Celebes anzutreffen ist, sind die Flüchte so grofs, 
wie ein Gänseey, und in ihrer vollkommenen 
Keife ganz rund , mit grauen Streifen besetzt. <* . 

b. -die weifsen Pinang- oder Areka-Nüsse, auf Ma- 
laisch Pinang Poeti genannt, sind die besten 
und gebräuchlichsten, 

c. der schwarze Pinang Baum, malaisch: Pinang- 
ltam genannt, wird für die schlechteste Art ge- 
halten, dennoch aber, besonders an der festen 
Küste von Indien häufig gebraucht. Seine 
Früchte sind etwas kleiner, im unreifen Zustande 
grassgriin, im reifen röthlich* ihre Hülse ist grob- 
faserig» Die Nufs ist auch kleiner und länglicher. 

t. Areca GLANDiroRt&is, TVilldenow (Pi- 
nanga silvestris glandiformis — Rumph Amb. L 
p. 3>j. tab. 6.); deutsch: eichelfrüchtige Arth*- 
Pa/me; franz. Varec glandiforme. s \ 

Linne 1. c. />♦ 595. 

Diese auf den Molucken einheimische Art ist viel 
höher und dünner, als die Areka-Palme. Die Nuf$ 
wird ebenfalls in Ermangelung der Arekanufa zum 
Betel gebraucht» 

» _ 

I 
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3. ARECA GLORXTLIFERA, WUldtnOfV (Pf- 

nanga oryzaeformis — Rumph Amb. I. p. 40. 
tab. 5. fg. 2 ; Areca sihestris Loureiro); 
deutsch; kleinfriichtige Areca- Palme; holl. de 
Rysthorrels Pinang Boom; fmakz. Varec globuli- 

Linne L c. p. 596. 

Die kltinfruchtige Areka - Palme ist auf den Mo« 
lucken einheimisch» Man benutzt die kleine , kugel» 
xunde Frücht, von der Gröfse eines Reifskorns oder 
einer mittelmäfsigen Erbse ( in Cochinchina ist sie et- 
was gröfser), ebenfalls zum Betel, geniefat auch wol 
die ganze Frucht , deren Kern nicht hart ist. 

4. ArECA LUTESCBXS, WHldtnOW, DÜÜTSCHt 

gelbliche Ar eia Palme. 
Linne l. c. p. $95. * 

Den fruchtbaren Blüthen dieses vorzüglich auf 
der Insel St. Maurice wachsenden Baumes folgen läng- 
lich-runde, geglättete, anfangs bräunliche und etwas 
«rhabene, in der Folge braune Früchte, welche de- 
nen von der gewöhnlichen Areka - Palme sehr ähnlich 
sind. — Wiewol diese Areka- Art den/ Namen Pal- 
miste Poison hat, so ist sie doch nicht giftig; der 
Name rührt von der Bitterkeit ihres ins Gelbliche fal- 
lendes Kopfes her. Die Kreolinnen essen das schlei- 
mige, grünliche und bitterhafte , die Früchte umge. 
beude Fleisch — Bory St. Vincent. 

5. Areca olerace a\ Linn.; deutsch : ' Kohl- 
bringende Areka Palma; Kohlpalme; holl. dt 
Koolboom ; engl, the cabbagt iree ; franz. Vartc 
tTAmerique; le palmiste franc; le chou palmiste. 

Linne /. c. p. 596. 

Jacquin Americ. p. «78. tab, 176. 

Diese Art ist eine der höchsten Palmen, die nicht 
selten bis zu. einer Höbe von 200 Fufs anwachsen 
soll — Rodschied Bemerk, über Rio Essequebo. 
Frank f. 1796. S. 27. — Die Kohlpalme wächst in 
Amerika, besonders auf den Caraibischen Inseln „ 
X)urch die gefiederten 10 Fufs langen Blätter, deren 
Bläuchen glattrandi^ sind, so wie durch ihre au 
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Gröfse und Gestalt den Oliven ähnlichen Früchte, auf 
denen man durch Auspressen ein Öl gewinnen soll, 
unterscheidet nie sich von der Areka - Catechu. — 
Von dieser Palraenart kommt vorzüglich der soge- 
nannte Palmeri-K oh 1, Palmiet-KohJ, Choux- 
Palmiste, her» So heifst nämlich das aus den noch 
•nicht entwickelten lilötrern und Blüthen bestehende 
Herz des Wipfels dieses Baumes. Es ist der Palmen- 
kohl schön weifs, fest und knirscht zwischen den 
Zähnen; sein Geschmack ist frisch und angfnehm, 
und er gewährt überhaupt eine der angenehmsten 
Speisen, unter allen efsbaren Erzeugnissen der Tro- 
pen-Länder. Man geniefst ihn roh, au kleinen Stük- 
ien in Wasser zerschnitten, mit etwas Salz, wie 
grüne Nüsse; eingesalzen, als Salat, gekocht, unter 
der Asche gebraten, mit Kahm- oder Butter- Sauce, 
wie Spargel , auch mit Zucker in der Pfanne gebacken; 
und auf alle Arten zubereitet ist er sowol in Anse* 
hung seines Geschmacks, als der Gestalt, welche ge» 
schickte Köche ihm zu geben wissen , gleich ange- 
nehm. Nach MM er soll man den Palmkohl häufig 
einmachen, und unter dem Namen Cabbage nach 
England senden. Sein Geschmack ähnelt dem der. 
Artischocken; nach Andern dem der Wallnüsse — * 
Bory St. Vincent; — nach Harisink dem de* 
Blumenkohls; — nach Schöpf hat er roh etwas bit- 
terhaftes, den Mandeln ähnliches. — Man behaup- 
tet, dafs ein zu oft wiederholter Genufs des Palm- 
kohls schädlich sey und jubrarüge Durchfalle erzeuge; 
euch Bancroft — Naturgeschichte von Guyana; a. d. 
Engl. Frankf. u. Ldpz. 1769. S. 38, - behauptet die- 
ses, bemerkt aber zugleich, dais man diese üblen 
Folgen durch den Zusatz von Cayenne Pfeffer ver* 
hüten könne. Dagegen will Bory St. Vincent* 
der in den Wäldern auf la Keunion fast immer vom 
Palmkohl lebte, nie Nachtheil davon verspürt haben. 
Auch Fermin — Description de Surinam. Tom. I # 
147 — erklärt den Palmkohl, auf jede beliebige 
eise zubereitet, für ein gesundes, leicht verdauli- 
ches Nahrungsmittel. Schade nur, dafs man, um 
sich ein Gericht Palmkohl zu verschaffen, den seh* 1 
tiarten Baum umhauen raufs. Hierin liegt der Grund 9 
dais diese schönen Bäume nicht sehr häufig vorhanden 

sind. 
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sind. Indessen sollen sie, nach Abschneidung de$ 
Paitnkohls, doch allmaüg absterben, so dafs also riaa 
Umh aucn derselben, in Hinsicht if f-r lirhalluru» des » 
Ba ums, g'eichgültigist. Hat man keine Axt, so kann 
man den Gipfel des Palmisten ir:'s Feuer legen, so 
dafs die Hülle verkohlt; dann b< kommt man den 
KohJ, der.nun zuglei» h gahr geword« n ift , leicht her- 
aus. Diese Vtrlahrungsart ist bei den Jägern und 
den entlaufenen Negern, die sich hauptsächlich von 
dem Palrnkohl nähren, gebräuchlich» tri der Gegend 
Von St. Augustin in Oft Florida, in Nord Amtrika^ 
lbriiv.cn die Neger den Palmkohl zur Stadt, und ver- 
kaufen den von einem Baume erhaltenen für 6 Penc0 
bis I Shilling, 'Sterling ~ Schöpf. - Aus dt- m ab- 
gehauenen Stamm det Kohlpalme rinnt ein Wasstr, 
des.st'U Menge hinreichend ist, um eine Person zu 
erquicken. Man fangt es in dem Fuf*e der Blauem I© . ; 
— Empondcr genannt — auf, die man unter der 
Stelle setzt, wo man die Wipfel weggt nommen hau 
Dieses opalfarbig aussehende Wasser ähnelt in Hin- 
sicht des Geschmacks dem Zuckerwasser, schmeckt 
aber lieblicher und honigartig. In dem Marke de* 
geköpften Stammes der kohlpafme finden sieh Larven 
eines lnsects ein, welche als eine grofse Delicauss« 

fegessen werden, Ar*. Atlukkuma, /\us dein h 
larl>e der Kohlpalme soll man übrigens auch noch • 
ein dem Sago ähnliches Mehl gewinnen. — Wiewol 
Linne die Areca oleracea für die einzige ' Palmart h;dr t 
welche den Palmkohl liefert, so |ehren\lodi [die Beoi» 
achtungen neuerer Naturforscher , dafs derselbe auch 
von mehrern andern Palmarten genommen werde. Mit* 
ler hat in seinem Wörterbuche Zweier Arten von ifg- 
baren Palmen erwähnt , eine von Sloane, welche er 
den Kühlbaum — Cabbage tree — nennt, und die 
andere von Tluustonn erwähnte, welcher er den Na* 
men Bergkohl — rnountain cabbage — beilegt* 
Auch Stedmann — Nachrichten von Surinam, 
S. 336 — rühmt den Bergkohl als die beste Art de» 
Palmkohls. Miller wagt nicht zu entscheiden, zu 
welcher besondern Gattung der Palmen jede der'hier 
erwähnten Arten gehöre Rindern die beiden hier er- 
wähnten Naturforscher einen sehr geringen Unter* 
flclued in den Beschreibungen beider Üäume machen 
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Es scheint daher, dafs Beide eine und die nämliche, 
und zwar die Art verstehn, welche Linne Areca 
oleracea nennt. Die Beschreibung , welche Miller 
von der Knlilpalme des S loane mittheilt, stimmt mit 
der Linneischtn Beschreibung der Areca oleracea 
überein. Von derjenigen, welche -Houston be- 
schrieben hat, sagt er: „dafs die Frucht dieser Palm- . 
art etwa i| Zoll lang sey und fast 2 Zoll im Umfange 
habe. Die Blumenkiiospen , welche in dem Mittel- 
puncte der Pflanze hervorgebracht werden, schneiden 
die Einwohner des Landes ab, kochen und essen sel- 
bige, und nennen sie Berg kohl — Mountain cäb- 
bage — ." Da also von der einen der erwähnten 
Palmarten die Blätterknospen, von der andern die " 
Blumenknospen gegessen werden, so scheint es, dafs 
dies wirklich zwei verschiedene Arten sind, wofern 
nicht, wiejBryanf bemerkt, beiderlei Knospenarten 
des nämlichen Baums auf die angegebene Weise be^ 
n.utzt würden, welches allerdings der Fall ist, da nach 
Bory St, Vincent, wie bereits oben bemerkt wor- , 
den. das von den jüngsten Blättern und den noch un* . 
entwickelten zarten Biüdien gebildete Herz des Gi- 
pfels, Palmkohl heifst. Nach du Petit Thouars 
Bemerkungen 60II die Pajmisten-Blüthe in dem Kohle, 
welcher eigentlich eine Knospe ist, sehr lang« schon 
vor ihrer Entwickelung gebildet werden, und wol 
10 Jahre vorhanden seyn, ehe sie auleehn. '. Nach 
Aublet's Versicherung sind die Kopfe aller Palmen- 
bäume efsbar; in Güiana aber zieht man die vor, 
Welche mit dicken Knospen versehen sind. — Auch 
Rodschied a. a. O» versichert. - dafs jede Palme ei- 
nen solchen Kohl liefere; dafs man aber den von der 
Areca oleracea für den Besten halte. — " B an er oft 
a. a.O, nennt noch mehrere Palmarten, die aufser dem 
Kohlbaum — worunter er die Areca oleracea der ge- 
gebenen Beschreibung gemäfs zu verstehen scheint — 
efsbaren Kohl liefern ; nämlich den Etabaum, den 
Cocarituba um — dessen Kohl von allen der deli- 
kateste seyn soll — und den Manicola. Alle 
diese Baume sind kleiner, als der Kohlbaum; der 
IVJanicola, der kleinste von allen Palmarten, Er 
fügt hinzu; dafs zwar alle westindische Inseln den 
Kohlbaum mit einander gemein hätten; dafs aber die 
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3- letztem Arten nur in Guiana und Terra firroa anzu- 
treffen wären. ~ Mit dem Namen: ANreca fapida 
bezeichnet So lande reine in Neu-Seelarid wild wach- 
sende Arecaart, dessen Kohl vorzüglich wohl» 
schmeckend seyn soll. S. G. Forst er de plantis escu- 
lentis insuL Oceani austr. pv 99. Das^Haupt der 
Areca Catechu ist nicht efsbar — Linne* — JB orf 
St. Vincent bemerkte auf Isfe de France und Keu- 
liion 3 Palmisten Arten, für welche er die dort ge* 
bräuchlichen Namen beizubehalten vorfchlagt, näm- 
lich.; den weifsen — Areca alba; — den rothea 
Areca rubra — und den Wo 11-Pal misten <— 
Areca crinira. — - Was indessen den toth.en Palm- 
bau in anlangt, so erzählt Charpentier-Coesignj 
— Heise nach China und Bengalen, a. d. Franz. her- 
ite't 1801. S. 27. — dafs der Admiral Cornicl^ der 
im Jahre 176t ein englisches GeHchwaotr befehligte, 
Um die Insel Frankreich anzugreifen, vieJe Leute aa» 
durch verloren habe, weil sie von einem giftigen 
Palmkohr reichlich genossen hätten, der von dem (ö- 
genannten rotken Palm bäum genommen war, 
welcher Baum auf der, iöo Stunden von der Insel 1 
Frankreich entfernten Insel Roderirh wuchs, nicht 
aber auf der Insel Frankreich,, als woselbst man nur 
den weifsen Palmbaum anträfe* dessen Kohl keines^ 
treges Schädlich sey* 1 

6'. AkEtA^sPttAtA) Willdenbtv; (Pinanga 
globosa — Rumph Amb. I. p. tah 5. fg. t. 
A. — -) deutsch 1 ährenbl^uige Arecäpähne; frajnz 4 
tarec ä epu i ' L *\ • 

Linne L c. p. 59 J< 

Diese Palme ist auf cfen Molutfcen einheimisch. 
Die kugelrunde Frucht, vorder Grolse einer gewöhn- 
lichen Kirsche, wird wie die Arecanufs angewandt, 
wiewol sie von minderer Gütp ist. 

, .Areira; 9. Schinus Areira, \7 >% \ 

Arenga r Aring. Mit liefern Namen bezeich- 
net laBillardiere — Journal philomaUucjuei Frinu 
?an. n. ' ein Pflanzengeschlecht, welches zu den 
Palmen gehurt. Rümph Ambouv I. p. 5f. tah. 
hau* d^n Baum, der dieses Geschlecht aus- 

. • • •* 

* 
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macht, bereits unter dem Nämen Gomuto — der 
malaische Name desselben *- und Loureiroy — Flora 
Cochrneh. Tom. II. pag. 759. — unter dem Namen 
Borassus Gomutus beschrieben. Er gehört in 
die 2iste Classe des Linneischen Systems, Monoe- 
tia, und wird etwa 5oFufshoch. Er hat geflügelte, 
15 — 18 Fufs lange Blätter, deren Blättchen gegen 
das Ende hin gezähnelt und am Grunde mit 2 An- 
hängseih versehen sind. Die Bluraenscheide besteht 
aus einem Stücke und der Blüthenkolben ist in viele 
Zweige getheilt. Die mannlichen Biüthenhaben einen 
3blätttigen Kelch, eine 3blättrige Krone mit kürzern 
Blättern, als die des Kelchs, und 5o — 60 Staubge- 
fäise. Die weiblichen Blüthen sind fast eben fo gebil- 
det. Die Frucht ist eine fast kugelrunde , beeren- 
artige, dreyfächrige und dreysaamige' Substanz« Die 
einzige bekannte Gattung dieses Pflanzen Geschlechts 
ht: 

Arenga sacch arzfe&a; deutsch: Zucker* 
Areng. Sie wächst zahlreich in feuchten Gegenden 
auf den Molucken und in den Wäldern- von Gochin- 
China.. — Man erhält mittelst gemachter Einschnitte 
aus dem Gipfel dieses Baumes ein halbes Jahr hin- 
durch einen Saft, der bei mäfsiger Verdampfung ei- 
nen Zucker, von der Farbe und Consistenz frisch be- 
reiteter Chocolate, durch Gährung aber, ein angeneh- 
mes geistiges Getränk giebt» Aus dem innern Marke 
erhält man ein vortreffliches Sagomehl. In Cochin* ' , 
china werden die npch unreifen , grünen Früchte ein- 
gemacht, und gewähren eine sehr wohlschmeckende 
Conütüre. Merkwürdig ist es, dafs, wie bereits 
Kumph erwähnt, und Lpureiro bestätigt^ die' flei- 
schige Haut der reifen Früchte einen Saft enthält, der, 
wenn man damit die Haut berührt, auf derselben ein 
heftiges Zucken hervorbringt, und an die Lippen ge- 
bracht, ein äufserst schmerzhaftes Anschwellen der- 
selben verursacht. La Biliar diere glaubt, dafs 
diese Pataart mit Nutzen in den französischen Co lo- 
•nien angebaut werden könne. 

Arepa. So heifst in Neu Spanien eine Art Brot, 
Welches aus den zerriebenen Körnern 4es Mavs — Zea 
Mays Linn, — »bereitet wird, und dessenunan sich 
dort als eines gewöhnliche« Nahrungsmittels bedient* 
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Üngeachtet dieses Brot-, wegen des wenigen Gleiten, 

Seiches mit <dem aus dem Mays verfertigten Stärke- 
Tehl vermischt ist, nicht gegohren hat, und kuchen- 
artig ict, so ist es dennoch sehr nahrhaft ~- v. Hum- 

- boidt. — " ' 

Äressel; $♦ Sorbus aueuparia und Crataegus tor* 
nunahs, • : , 

, Argali; s. Ovis Ammon, 

Argan; s. Sideroxylum spinosum. 

Argana- Wein; eine vorzügliche tVeinart ia 
der Levante, die aus Diarbekir kommt. 

Argentina; deutsch : Silberfisch. Dieses Fisch- 
geschlecht, wovon man bisher 4 Gattungen kennt, 
gehört zur 4ten Abtheilung der 3ten Ordnung, den ei- 
gentlichen Fischen, Bauchilotsern. Es ist nahe mit 
dem Geschlecbte Atherina verwandt. 

i # Arge ntina Carolina, Linn. (Harengus 
minor bahamensis — Catesby); deutsch: der 
Silberfsch aus Carolina; der kleine bahamische He* 
ring ; engl, the Carolinian silverfish; franzos. la 
Caroline. 

Suckow Anfangsgründe der Naturgesch, d. Thier e* 

Th. IV. Abth. s. S. 730. 
Catesby Carol. II. 24. Tab. 24. 

Man fängt diesen kleinen Fisch, der einem He- 
ringe sehr ähnlich ist , in den süfsen Gewässern von 
Carolina» Sein Fleisch ist sehr wohlschmeckend* 

2. Argen ti na Sphyr ab n a, J^inn.; deutsch: 
^dtr Perlensilberfisch ; Ansjovis ; der toskanische Sil- 
berfsch; engl, the Sheppyfish; französ* le Hau- 
tin ; ital. Argentina; pesce urgent ino. 
. Suckow a. a. O. & 728. 

Dieser kleine 3 — 4 Zoll lange Fisch , von schö% 
ncr Silberfarbe, wird im Toskanischen Meere gefan- 
gen, in Rom auf den Märkten verkauft, auch an meh* 
rem Orten unter die Sardellen gemengt, 

■ Argus - Klippfisch; s. Chaetodon Argus, 
Linn, 

Arisarum; s. Arum Arisarum, 
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Aristot elia, Willdenow. .Dies' Pflanzen • 
Geschlecht gehört zur ersten Ordnung der Ilten 
Classe, Dodecandria, Monogynia. Nur Eine Gat- 
tung dieses Geschlecht^ ist bekannt, nämlich : 

A&istoteliaMacqvi, Willden.\ m-urscH* 
y chilische Aristoteiie; engl, shining hav'd Aristo- 
telta. 

Linne Spec. plant, ei. Will den. Tom. IL F. II. 
P* 8S 1 - 

/' Heritier sürp. I. p. 31. lab. 16. 

Dieser 3 bis 8 Fufs hohe, astige Strauch ist in 
Chili einheimisch. Auf die weifsen Blüthen, welche 
End und Achseltrauben bilden, folgen Früchte, 
welche an Grofse den Kirschen gleichen , und einen 
säuerlichen Geschmack haben. Die Einwohner von 
Chili benutzen sie zur Bereitung eines sehr erfrischen- 
den und dieserr0b auch in hitzigen Krankheiten an» 
Wendharen Genau k es.' . - 

Arkir&che;"s. Crataegus tonninalis, 

Arlasb aum\ s. Crataegus Aiia. 

Arltu Eine Art Kümmel in Ostindien, womit 
zu Surafe ein nicht unbedeutender Handel getrieben 
wird. Es giebt 3 Arten, weifser, schwarzer und , 
klein er. 

Ar lischt) s. Cvprinus phoxinus. 
Arlsb eeren, Ar Iskir sehen; s t Crataegus tot* 
minalis. 

Armadill] s. Dasypus, Linn. 

Armagnac-Wein ; eine Art weifsen Weins, 
dieln Armagnac, einer fruchtbaren Landschaft in der 
Gascogne, wächst und von Bayonne ausin's nördliche . 
Europa verführt wird. 

Armem acum m alum* s. Prunus Armeniaca. 

Armer Leute. Pfeffer; s. Lepidium latifolium» , 

Armer Mann ; so wird an einigen Orten in der 
Mark ein gewisses Essen genannt, welches aus gerie- 
ber jem alten Brote mit heifser Butter bereitet wird. — 
Dafs felbiges gute Verdauungskräfte erfordere, es- 
giebt sioh schon aus dieser angegebenen Bereitungs- m 
weise. 

Ar mt Ritt er^ so heifsen dünne Scheiben von 
Weizenbrote» über die man geklopfte Ityer schlägt 

• v - 1 
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und dann bei einem Kohl ff uer in Rntter baokt. Dies 
bekannte, nicht nachtheilige Backwerk, — Voraus- 
gesetzt, dafs es nicht, zu fett gebacken ist — soll seinen 
Namen von der Ähnlichkeit der Gestalt mit den Kan> 
sehen Blutringeri haben. S. Herel hiftor. und kriti- 
sche Erklärung über die bei Erfurt gefundenen Alter- 
thürner S* 28. Vergl. Beckmann'* pbys. Ökonom,. 
Bibl. Bd. 18. St. 3. S. 382. 
. Arnotte; s. Bixa orellana. 

A ron, Aronsst ab , Aronwurz; s. Arum. * 

Aron, baumartiger; s. Arum arborescens. 

Aron, ägyptischen s. Arum Colocasia. 

Aron, efsbarer; s. Arum esculefitum, # 

Aron, fremder-, s. Arum peregrinum. 

Aron, gemeiner; s. Arum maculatum. 

Aron, grojswurzlichter; s* Arum naacrorhi- 
2on» • . 

Aron, indianischer; s. Arum esculentum. 

Aron^pfeilbläitriger; s. Arum sagittifoliunv 

Aron, virginischer\ s. Arum virginiauum. 

Arpel; s. Anas Boschasl , 

Arpschnarp; s. Grallus crex. \ 

Arquata; S. Scolopax aiquata. 

Ar fach. Mit diesem eigentlich Indianischen 
Worte bezeichnet man zwar im allgemeinen t wie 
Shaw behauptet, alle Arten von gebrannten Wassern; 
— * daher auch der nach Ostindien gebrachte Englische 
Branntwein dort englischer Arrack genannt tvir4 —v 
insbesondere aber versteht man in Europa unter die- 
ser Benennung denjenigen Branntwein, der uns aus 
Ostindien zugeführt, und dort zwar aus verschiedenen 
Materialien und auf verschiedene Weise, vorzüglich 
indessen doch aus Reis und Palmsaften, auch aus 
Reis und Zucker, abgezogen wird. — Schon zu den 
Zeiten Alexande r*s des Grofsen kannten die Indier 
elen Arrack. Den Europäern wurde er im löten Jahr- 
hunderte bekannt; denn als J. Carvajo, der Nach- 
folger Magel lan's, im Junius i52i auf der Insel 
Palawen landete, fand er, dafs die Einwohner aus 
Keis ein Getränk bereiteten, welches viel besser 
als Palmwein «war, und Arrack, auch Arack, ge- 
nanntwurde. S. v. Zach monatliche Correspondenz 
zur Beförderung der Erd-' und Himraelskuade. 1801, 
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Junius. S. 53 1. — Zufolge einer Nachricht , welche 
Jiouttuyn aus Bat 3 via erhalten (s. lainni't Pflan- 
zen -System durch Panzer, Bd. I. S* 106) wird der 
Arrack in ganz Java auf folgende Art bereitet: Man 
nimmt 66 Pfund Reis; 128 Flaschen Tuäc oder 
Towac — Malabarisch : Suri — (ein aus dem Co- 
cosnufsbaum zubereitetes Getränk); 567 Flaschen 
Schwarzen Sirtip und 720 Flaschen Wasser. • Nach- 
dem dies alles in einem oder mehrern grofsen Zubern 
unter einander gemengt worden , bleibt dies Gemeng- 
en zwei Tage stehen ; alsdann giefst man es in Topfe 
vind läfst es darin noch einen Tag ruhen. Hierauf 
kocht man es zum ersten Male 8 Stunden lang in einem 
Kessel, da es dann den geraeinen Arrack giebt, 
den die Chinesen Tjieuw nennen, und in Tassen er- 
wärmt bei feierlichen Gelegenheiten trinken — Thun- 
berg. — Man erhalc bei diesem Kochen 768' Fla- 
schen Tjieuw. Wenn 1440 Flaschen von diesem 
Tjieuw in einen Destillirkessel gethan werden , so be- 
kömmt man in 8 Stunden 4S0 Flaschen abgezoge- 
nen Arrack, welcher Ära k-apy d. i. der beste Ar- 
rack genennt wird. — Andere behaupten, dafs der 
Arrack aus dem in der Cocosnufs befindlichen süfsen 
"Wasser, mit Zusatz von Reis und Zucker, als ein 
Branntewein abgezogen werde. — Nach Rumph 
wird der Arrack in China aus Säften verschiedener 
Bäume bereitet, die einen zuckerartigen Saft enthal- 
ten, und aus dem Zucker selbst, den sie aus diesen 
Säften gewinnen. — Nach Os b eck* s Versicherung 
dagegen wird der Arrack von Goa und Batavia nach 
China geschickt, nicht aber in China,, wie Mehrere 
behaupten, von Reis allein verfertigt; denn zur Ver- 
fertigung des Arracks bedarf es auch, aufser dem 
Beis, des Zuckerrohrs und Cocosnüsse; der Cocos- 
baum aber gedeiht in China nicht. — Die Holländer 
bringen sehr vielen Arrack von Batavia aus in den 
Handel — Arrack de Batavia; — die Englän- 
der von Goa aus — Arrack de Goa; — die dänisch* 
ostindische Campagnie , von Trantjuebar aus. — Ea 
giebt folgende Arten Arrack : 

j. der zweimal abgezogene von Kokos* 
Ii ahnen; dieser wird am meisten auswärts ge* 
wndt$ denn wiewol ei gegen den Batavischefc 
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Arrack nur ein schlechter Brannteweiu w seyn 
scheint, so zieht man ihn doch wegen seiner an- 
genehmen gelben Farbe, welche von den irde- 
nen Gcfafsen, in denen er angezogen wird, her- 

' rühren soll, und wegen seines wohlfeilem Prej^- 
ses, den übrigen vor; 

^2, der hollandische oder Batavia- Arrack* 
Dies ist, die stärkste Art, die nur in Batavia in 
kiipfernen Gefäfsen zubereitet wird; 

3. der Anis- A rrack; dieser wird von den Hol- 
ländern aus Sternanis — den Saamenkapseln des 
Illicium anisatum, Linn. — gezogen und ist 
selten 

4. der Parier- Arrack von Madras; 

5. der Columbö-Arrack oder ,Q uilone- Ar- 
rack ; die beiden letztern Arten kommen nur 
selten nach Europa, sind ungemein stark und 
hitzig, aber nicht beliebt; 

6. der Mi Ich- Arrack der Tungusen , von ihnen 
Kunnen oder Arak genannt. Man füllt, um 
diesen zu gewinnen, erwärmte Pferdemilch mit 
etwas sauer gewordener Milch in eine kleine 
Tonne, welche stündlich nmgeschüttelt wird. 
Nachdem dies Gemisch eine Nacht über gestan- 
den, so destillirt man es in wohl verklebten irdB- 
nen Töpfen, aus denen man diese Flüssigkeit 

* mittelst hölzerner Röhren ableitet. Diese Ver* 
fahrungsart wird zweimal wiederholt; dann isl 
V aber diese Flüssigkeit vollkommen klar und ver- 
{•■ hält sich völlig wie Kernbranntewein — lt 
Bruyn. 

Ein echter, guter Arrack mufs rein, wasserbell, 
stark, geistig genug, von gutem Gerüche und Ge* 
achmacke seyn , zugleich sich aber durch seine eigen- 
thümliche, angenehme gelbe Farbe auszeichnen. Der 
Batavische, dreimal abgezogene Arrack ist zwar star- 
ker, als die 2t e Göasche Art, aber nicht so rein, 
klar und schöngelb von Farbe. — Guter Arrack 
mufs wenigstens 52 — 54 Procent Alkohol geben, oder 
ein Berliner Quart zu 8crLoJh reines Wasser, nur 
72 halten. Ihm wird zuweilen schwacher Franzbrann- 
.tewein oder auch nachgckünstelter Arrack unterge* 
Behoben, die der Kenner indessen an ihrem eigenthüin« 
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liehen Geruch und Geschmack erkennt« Der durch 
einen Zusatz von der Holothurie — s. diesen Ar- 
tikel — von den Chinesen geschärfte Arrack zeich- 
net sich durch seine beifsende, brennen de Schärfe 
aus. — Herr Bauhoff bemerkte, dafs eine Mi- 
schung von gemeinem schwarzen Zuckersirup; mit ver- 
dünnter Schwefelsäure nach einigen Wochen den 
vollkommenen eigenen Geruch des Arracks annahm. 
Er versuchte es, uqd destillirte diese lange Zeit an 
einem warmen Orte gestandene Mischung mit gerei- 
nigtem Weingeist, und erhielt einen vortrefflichen 
Arrack. S. Liter« Nr. 558q. — Der Arrack ist ein 
sehr starker .Branntwein , von dem in diätetischer 
Hinsicht dasselbe gilt, was von diesem zu hemerken 
ist, S, Art. Branntwein. — Man benutzt den 
Arrack am gewöhnlichsten zur Bereitung des Pun- 
sches — s. dies. Art. — als welcher eigentlich auch 
nur damit sollte bereitet werden; indessen wird er 
auch von Liebhabern starker geistiger Getränke allein 
getrunken« L. Vogel — Diätet. Lexicon. Bd. I. 
S. 23 — empfiehlt den Arrack, nach eigener Erfah- 
rung, besonders mit heifsem Kaffee in kleiner Gabe 
genossen, als < eins der besten reizend -stärkenden 
Mittel gegen die von schwacher Verdauung herrüh- 
renden Übel. 

Arrakatscha; s. Arakatscba* 

Arrak i; ein Branntwein, den die Gebirgs- Ta- 
laren in Kesseln, aus allerlei Früchten, besonders 
aus Zwetschen, destilliren. Zu diesem Branntwein, 
den man häufig in der Krim trinkt, werden auch 
Schiehen, Kornelkirschen, Kollunderbeeren und 
wilder Wein genommen , nie aber Kirschen. S. PaJ- 
las neue Reisen. Bd. II. S. 365. 

Arropt; Most-Sirup. Er wird häufig in Va- 
lencia bereitet. Man nimmt zu diesem Ende eine be- 
liebige Menge von frischem Moste, thut den I2ten 
Theil Kalkerde dazu, und rührt es eine halbe Stunde 
lang über ein gelindes Feuer um. Sind nun die He- 
feil, zu- Boden gefallen, und schwimmt die klare 
Flüssigkeit oben, so wird letztere abgeschöpft, und 
dann noch einige Stunden bis zur völligen Verdickung 
gekocht. x Dies erkennt man, wenn ein Tropfen in 
einem Glase Wasser unvermischt zu Boden sinkt, und 

/ 
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eben no 1 chnell wieder empor steigt. Man giefst gn; 
dann den Arrope in steinerne Krüge, und bewahrt ihn 
zum fernem Gebrauche , z. B. zur Verfertigung von 
Con^türen u. 8. w., auf — Fischer Gemälde von Va« 
lencia. Th, S. 189. — In Neu- Spanien bedient 
man sich des Arrope, um den Most, den man aus 
den Mekicanischen Weintrauben gewinnt, zur Gäh- 
rung zu bringen , wodurch die Mexicanischen Weine 
aber einen kleinen Älostgeschmack bekommen — 
v. Humboldt- — 

Artetriisia, Linn. ; deutsch: Beyfufs. Es g€% 
hört dies viele Gattungen unter sich hegreifend« 
Pflanzengeschlecht zur aten Ordnung der igten Classe, 
Syngenesia, PoJygamia superflua. 

i 4 Arte m 1 si a iBÄOri.vrrjf, Linn. (.Abrate* 
num mas - — Rauh in — Dodonaeus); peutsch ; 
l Stajnvurz- Beyfufs; Stabwurz; Aberraute; Ahr ante; 
Eberraute; Everreiute; Ebenreis; Ebreis; Ebrischi 
Ebrich; Ebritten;^ A^preiute; Ahmte; Affrusch* 
-Haberraute; Hofraute; Gartemvurz; Gartenha* 
gen; Gartenhahn; Xrarthan; Barthün; Garthegen; 
Warthau; Garthtil; Gartel; Gerul; Gertelhaut ; 
Gertwurz; Girtwurz; Gentwurz; Besenkraut; 
J&ittclhhut; Gänsekraut t Kuttelkraut; Citronkraut; 
JCampherhraut ; Gänfcrkraut; Schofstvurz; Schlofs- 
fvurz; hole. Averbon; Tuin- Averoan; Ayeruit; 
Ljmoenkruit; »an, Abrod; scitwed. Abrcdd; Ab- 
rud; enge, the southermvood; franz. Varmoist 
ätronelle; Vauront-des jardins; la citronelle; la 
garde-robe; itae. Abroiano; Abruotino; span. 
Abrotano; hierba lombnguera; p^rtug. abrotano 
, macho; citronella major; äuss. Boschit derewo^ 
d. i. das Gotteshölzchen; poen. Üoz'e drzwkko: 
i. i. das Gottesltölzchen ; Böhm. Brotan. 

Linne Spec pU cd, Willden, Tom. HZ P< Jft 

lilacktvell. Herb tab % 555. , 

Das eigentliche Vaterland dieser mehrjährigen; 
Pflanze,' die einen 4^ 5J?ufs hohen Strauch bildet/ 
dessen Stengel und Zweige hart, holzartig, zerbrech» 
3ich , röthlich und etwas gestreift sind, ist die Levante 
und das südliche Europa. Mach Beckstein soll sie 
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auch in Thtfringen wachsen* fÜbrigens wird sie in 
Deutschland nur in den Gärten gezogen« Der Ge- 
ruch des ganzen Krautes ist durchdringend, -aber an- 
genehm und gleichsam betäubend; der Gt^chmack 
aromatisch bitter. • Sowol Geruch als Geschmack yex* 
lieren «ich, wenn die Pilanze getrocknet wird» — 
Das Kraut ist zwar ofriririeli , wird aber gewöhnlich 
Dur äufserlich zu Umschlägen u. s, w.. jetzt noch an^ 
gewandt. — Das durch die Destillation aus dieser 
Pflanze in geringer Menge gewonnene geibe, äthe- 
rische Öl wurde ehemals gegen krampfhafte Beschwer* 
den des Magens und Dannkanals, .gegen Wurmsuclfc 
s. w. angewandt. In Irland wird dieses Kraut zu 
Saucen und mehrem Arten von Backwerken in gerin- 
ger Menge, als Gewürz, zugesetzt — Rutty. 

2. Artemjsia absin thivm , Linn. {Abßin- 
tlüum ponticum s. officinarum s. rornanum, s„ 
Dioscordis — Sauhin; — Absinthium — 
31 achw eil tab. 17); deutsch: bitterer Beyfufs; 
Wermuth ; gemeiner Wermuth ; genuiner Bauern- 
wermuth] Wermuthkraut; Wurmtod] Grabehrat!t^ 
Wiegenhraut; Aken; FAs\ Alsey; Weronmuth; 
JFremete; Wermpte; W ermüde] Wärmbde; in 
INiedersachsen: Wörmde; Wörmken; Warm- 
Ken] Warmiide] hoi.l. Alsem; Alst* Alsenc; 
r*ÄN. Malurt] sghwed. Malört; enc.e. theworm- 
Tvood; frajkz» Vabtinthe commune*, Vabsinthe amere; 
lagrande absinthe; itax. Assenzio; spas. Ajenjo; 
alozna; portug. absiiuhio; losna; russ. Polin; 
Glistnik; poln. Piolun; bühm» Pe/yneftj Pelynka; 
Pelunka. 

Linne l. c. p+ 1844. 
Kniphoff Cent, 4. tab. 8«. 

Der Wermuth wächst in Deutschland und an- 
dern europäischen Landern, so wie in ganz Sibirien 
ostwärts bis Amerika, häufig auf Sandhiigeln, an We- 
gen, Zäunen u. s. w. wild. Aus der holzigen, faseri- 
gen, mehrere Jahre ausdaurenden Wurzel treiben 
mehrere 2—3 Fufs hohe Stengel, die einen kleinen, 
sehr ästigen Strauch bilden , und mit vielfach zer- 
theilteii-, auf der untern Seite weifsen Blattern ver- 
gehen sind. Alle Theile dieser Pflanze , die Wurzel 
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jedoch am wenigsten, 4 haben einen strengen, deit 
•Kopf einnehmenden, widrigen Geruch* einen Pilfor rat 
bittern , etwas aromatischen Geschmack 9 und . enthal« 
ten viele flüchtig* und salzige Theile. DasJCraut 
des Wermutha ist omcinell; man benutzt es, beson» 
der« in der Form, des Extraers und der Tincttir gegeri 
Atonie des Darmkanals, /Stockungen in der Leber* 
♦Wechselüeber, Wurmsucnt, so wie auch gegen Was* 
versucht, Podagra u. s. w. — Auch von d#m, aü$ 
dem Wermuthe, durch , Destillation gewonnenen 
ätherischen Öle wird ebenfalls aufseriieh sowol f als 
innerlich gegen krampfhafte Koliken, krampfhafte» 
.{Erbrechen u f s» w>" Gebrauch gemachte — Ija ökono- 
mischer Hinsicht benutzt man in manchen Gegenden 
-das Wenmithkraut als Zusatz «um Biere, z.B. zu dem* 
untei- dem Namen: Guckguk bekannten, zu Wit- 
tenberg gebrauten Biere , suwol tarn das Bier vor dem 
schnellen Sauerwerden zu schützen, als auch um ihia^ 
an Ermangelung desUopfens, einen bitterh Ge- 
schmack mitzmheilen.' Das mit Wermuth bereitet* 
Bier soll leicht berauschen ; jedoch ist zu. bezweifeln*, 
\dafs bliese Eigenschaft, der Bier«,. von diesem Zusatz« 
abhängt, indem 4«rch das Abkochen die ilüchtigen 
Theile des Wermuths eich ^verflüchtigen. Auchbe* 
.nutzt man den Wermuth zur Bereitung des Wer- , 
mutli- Weins (s. bies., Art«,), so wie man auch 
, durch den Aufgufs von Branntwein auf das W^iv 
routhkraut einen W e rm u tb - Branntwein be- 
reitet. U »».'. f i.r.. " i V > 

• 3 # Artjrmisia annua, Linn. {AMnthium ta> 
naceti jolio, odoratissimum ) 5 deutsch.- jähriger 
Beyfufs; jähriger Wermuth } eng*,, annual tVerm* 
. - Wood. \. ■ .< . 0 ■ 

' Linne 1. 0; p. 184*. ' ' ' ' 

Diese in Sibirien, China iind.Cochinchina ein- 
heimische Art* wird von den Einwohnern von Penises 
unter Meth gekocht, um diesem einen angenehmen 
Geruch miizutheilen. ' 

> i4. Artemisia Dracus cu.lv s 9 Unn^^Ahra» 
r tanum linifqlio aqriori et otloratp — To urnef o rt$ 
Drecunculuß hortensis — - Bau Ii in — . B.la.ck- 
i will taii'Mfii ßraco farba-r-JJoflvnaMBft 
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Deutsch : Dragun* Beyfujsi Draguni Urdgoft} 
Esdragon; Dragonkel; DragoncelU; Traben \ 
Bertram; gemeines Schlangenkraut; Zituwkraut J 
Kaisersalat; holl. Dragon; Dan» Drcgon; ÜT^y» 
sersalat; Kongesalat; scHwtn. Dragon; Tragoni 
Tragun; engl, the tarragon; pkanz, Vtstragon} 
Varmuise tcre; V herbe au dragöti; ital. Dragon* 
cello; span* Estragon; dragoncillo; hissopill* - y 
griego; taragona; portüg. j&rrtrgäo; dracuncufo 
hortense; püln. Torun* } uhqer, Kigyotrang 4 

■ Linne U c. p. 1518. 

Diese etwa 3 Fufs hohe, mit vielen dünnen zweit 
gi gen Stengeln versehene , aus einer holzigen, fase- 
ligen , , perennirenden Wurzel nervorsprossendo 
Pflanze, deren schon Avicenna und Sim. Sethot, 
tinter dem Namen Tharchon gedenken, wächst in » 
Sibirien und in der Tatarey wild,* in Europa wird sie 
häufig in den Gärten cultivirt, und hält auch unsere 
Winter im Freien aus.. Sie hat einen scharfen, ge- 
jtrützhaften, fast wallen Personen angenehmen Ge- 
gchmsck, der besonders in den ungetheiitf n , glatten 
tmd lanzettförmigen Blättern hervorstechend ist, die 
man daher auch sehr häufig sowol frisch und getrock- 
net, als mit Essig eingemacht als Zusatz an Fleiach- 
•uppen, Saucen, Fricasseen, Ragouts und Eyerku- 
eben benutzt , auch andern Salatkj äutern beimischt, . 
um diesen Speisen einen pikanten Geschmack mit zu. 
theilen* Es ist der Genufs dieser Blätter der Gesund- 
heit zuträglich, indem durch dieselben die Verdauunga- 
fcraft gelind, ohne zu erhitzen, gereizt wird. Der 
dem Dragon eigentümliche, angenehm erwärmende 
Geschmack geht auch bei der Destillation über; daher 
inan , besonders in Frankreich, Weinessig über diese 
Blätter destillirt* der unter dem Namen Dragon- Es« 
$ig — Vinaigre d'Estragon — bekannt ist und 
häufig zur Würzung mehrerer Speisen benutzt wird.. 
Min bedient sich auch der Blätter beim Einmachen 
der Pfeffer- Gurken, An manchen Orten wird da* 
junge Kraut im Frühjahre als Zugemüse mit Fleisch * 
gekocht. — In Persien geniefst man während der 
Mahlzeit die Dragon Blätter zur Erweckung des Ap» 
petita x«h t oft in «ehr reichlicher Menge — dt U 
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Vaitie.. — • Öie Japaneser wissen durch Lauge dem •* 
Dragon seine Schärfe zu nehmen , und ein süfseS 
Mehl daraus zuzubereiten — Kämpfer. — Wenn, 
man frisches Fleisch mit Dragon • Blättern reibt, so 
werden die SchmeUsüiegen davon abgehalten, und 
das Fleisch bekömmt dadurch einen Wohlgeschmack. 

5. jLr t e m 1 s 1 a WL4AR1&, Linn. (Arternisia 
vulgaris major — Bau Ii in* Arternisia vulgaris 
Bauhin\ Arternisia rubra et alba — TabernAfr 
. montanus)* 9 deutsch: gemeiner Beyfufs; wei* 
fser Beyfufs * f Reibes\ Johannisgürtel; Sonnenwende *■■ 

h : , giirtel* Gürteln; Himmelkuh ; Weiberkraut ; holl* 
gemeene Byvoet; St. Jans Gordel; dan. Bynkel 

graa Byn\e\ Buggraefs; schweo. Grabe ; Rodbot . 
ixGL. t/ie Mugwört\ franz., Varmoise vulgaire\ 
f herbe de la St. Jean\ ital. Arternisia * y erba di St* 

. Giovanni) stak, artcmisiay artemisa; hhrba Je 
San Juan ; portug. artemisiä; artemija ; art einige} 
erva de San Joäo; russ* Tschecnobilnik; Tscher* 
... ; noz Bilinik; pqi.n, J3y//ca; Böhm. Cernobsl\ ti& 
ö£R. rekete-urom.. 

JLinne I. c. p. 1&45. 

Blackw eil tab. 431,, # ^ 

Diese in Deutschland allgemein bekannte, strauefr« 
artige Pflanze wächst in Menge auf unbebauten Hü- . 
geln, an Ufern der Flüsse, au Zäunen und Mauern 
wild. Aus de* aüsdaurenden, ästigen, faserigen Wur- 
zel erheben sich mehrere 4 bis 6 ^ufs hohe, ästige, 
mit einer bräunlichen (linde bedeckte Stengel, dif 
mit halbgefiederten 4 geschlitzten t an der untera 
Oberfläche mit einem feinen , weifsen Filze bedeck- 
ten Blättern versehen sind« Das Kraut des gemeinen 
Beyfufses hat einen gewürzhaften , nicht unangeneh- 
men Geruch, wenn es mit den Fingern zerrieben 
wird; sein Geschmack ist bitter - aromatisch, jedoeü. 
weniger wie der der übrigen Gattungen des Ge- 
schlechts Arternisia. Ehemals wurde es gegen hyste* x . 
ri sclie Beschwerden öfterer angewandt, als jetzt; je« 
doch steht es bei den Chinesen sehr in Ansehn — 
Lour eir o. — Die Chinesen kochen aus den fri- 
schen Blättern mit Reis und Zucker einen Brey, de* ' 
zum Nachtisch aufgetragen wird. In manchen Gc# 
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genden benutzt man die kleinen purpurbraunen Blur 
men des Beylufsc«, nebst den Stengeln, deren Ge« 
rueb gewürzhaiter ist, a!s der der Blatter, nachdem 
•olche mit heifsem Wasser abgebrühet .bind , da- 
mit die zum Braten bestimmten Ganse zu füllen, wo-, 
durch diese eihep angenehmen Geschmack erhalten. 
Auch pflegt n>an da3 zerhackte Kraut an Eyerkuchea 
su mischen..- 

Artifi ; 8/ Trogopogon porrlfölium, 

Artimfh 6 - W > ein; ein weifser , angenehmer 
Muskatellerwein in Toskana, der in Flaschen über 
Livorno ausgeführt wird., 

. Ar ti schocke , gemeine; 8. Cynara scolymus. 

Artischocke; J er usa Zerns- Artis,cho cke; ff. 
Helianthus tuberosus. 

Artischocke , spanische; s, Cynara Caxdun* 
culus. 

Artischocke w'ilde\ o. Onopordon Acanthium 
und Carlina acaulis. 

Art ocarpus; deutsc/h i der Brotbaum. Der 
Name Aitocarpu$; womit man dies Pflanzengescblecht 
bezeichnet, welches zur ersten Ordnung der susten 
Classe, Monoecia , Monaxidria, nach Linne, {Und 
nach Jussieu zur Familie der Urticarum gehört, ist 
zusammengesetzt aus dem Griechischen: «pro*, Brot, 
und uxpiroc, Frucht» 

' Die männlichen, wohlriechenden Blüthen diese* 
Pllanzengeschlechtes erscheinen in Menge auf rfen ein- 
fachen, runden, braungelben , nackten, den Schilf* 
Jcolben nicht unähnlichen Kolben, ohne Scheiden; 
sie bestehen aus einem kleinen, zweischaligen KeJche, 
haben keine Krone und nur einen Staubfaden. Det 
Fruchtknoten ist kegelförmig und zusammengewach- 
sen; er hat keinen Staubweg, sondern nur eine ge» 
tüpfelte Narbe, und bildet einen eyrunden, in einer 
zweischaligen hinfälligen Scheide befindlichen weibli- 
chen Blüthenkolben ; aber der besondere Kelch und 
die besondere Krone fehlen» 

. x. Artocaxpits ivcisAy Linn. (Rademachia 
incisa —Thunberg; Saccus granosus — Rumph); 
deutsch: genuiner Brotbaum; waJirer Brotbaum; 
Brotfruchtbaum ; uoix. Katoen Sockusboom ; Kor- 

Tft 
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' ittl Söe&t/s&oom; Wilde Socfcusioomj Sockam- 
böom — Valtntyn\ franz. le Jacquier decoupei 
h r/'ma, ou jruit ä pain\ ingl common breaS 
fruit tree. 

Linne Spec. pl ed. Willd. Tom. IV. P. Lp. igg, 
ver^U LiTERAT. Nn 2753 — 2758* 

Der Bretbaum^ welcher durch sein dichtet 
I^aub vom herrlichsten Grün ein vortreffliches Anse* 
hen gewährt, erreicht die Grolse einer mittelmäfsigen 
Linde, und hat gemeiniglich einen 4oFufs hohen, mit 
einer grau- braunen* gekerbten* Und mit kleinen Koolr 
Jen' versehenen Rinde bedeckten. Stamm« Die Äste 
Und Zweige bilden eine fast piramydalische Krone f 
die uniern schlagen etwa 10 bis i5 Fufs über den Bo- 
den meistens zu 4 und 4 quirlförmig aus dem Stamme* 
Und sind sehr lang» Blüthen und Blätter stehen an den 
kleinen aufwärts gerichteten Zweigen* Letztere sind 
gestielt , fast ey form ig, und in 7 — 9 spitzige Lappen 
vermittelst tiefer* gerundeter Einschnitte getheiit» 
Sie ähnein denen einer Eiche * nur data sie weit grö* 
fser sind; ;nach andern den Feigenblättern, auch, in 
Hinsicht des milchichten Saftes, der aus den zerrisse« 
tien BläUern hervorquillt* Die obere S*ite der Bläf* 
ter ist glatt, die untere behaart; der Rand ist unge* 
«ahnt* Die Länge dir meisten beträgt i\ Fufs, die 
Breite etwa n Zoll* Die obere Fläche isthbchgrünj 
die untere blasser. — Es. giebt Von dem Brotbaura 
einige Varietäten, die nach den, mehr oder wenige* 
*ur Befruchtung fähigen Blüthentheilen* nach de* 
Güte und Gestalt der Früchte u* s* w* Verschieden 
sind. Man unterscheidet nämlich folgende Spielarten i 

8, der zähme saamenlose Brotbaum» des- 
sen Früchte in Hinsicht der V ortrefflichkeit des 
Geschmacks und der Gröfse den von den übrigen 
Spielarten Vorzuziehen sind« Diese Spielart de* 
Brotbaufn8 wird" am meisten auf Otaheite und an* 
dem Inseln der Südsee cultivirt. Von diese* 
Spielart giebt es nun wieder mehrere Varietäten f 
deren Verschiedenheit wahrscheinlich von der 
Cultur und der» Boden abhängt* Es 
gende x 
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aa. der Brotbaum mit 




.eiförmiger, glatter: 



Frucht, ohne alle Stacheln: taheitisch: 
ru. 

hb. mit eyförmiger, glatter Frucht; taheit. 
Maira. 

cc. mit länglichter rauhef, gleichsam schuppi- 
ger Frucht ; taheit. P a t e a. 
dd. mit eyförmiger Frucht, die mit runden, 
warzenförmigen Erhabenheiten des Frucht- 
knotens besetzt ist ; taheit. Tatar ra. 
ce. mit stachliger Frucht, die inwendig eine 
wollig- fibröse Textur hat. — Soccus lano- 
sus — Rumph Herb. Amb. I. tab. 32. — 
. der zahme saamenbringende Brot- 
bauin; derBimaj Soccus granosus — Kumph 
herb. Amb. I. tab. 33. — " Von dieser Art giebt 
es eine Abart mit unvollkommenem Saamen, die 
nur zweimal so grofs als Erbsen werden und zur 
Aussaat nichts taugen, und eine andere Sorte mit 
vollkommenem Saamen, welche nach Sonner at s 
— Voyage ä la nouvelle Guinee. p. 99. tab. 5j. 
5S. — länglich- rund, eckig» etwa i\ Zoll lang 
und an beiden ETnden mit einem kleinen stum- 
pfen Ansatz versehn sind. Diese letztere Spiel- 
art ist es unstreitig, welche auf den Molucken 
und Philippinen, der nahrhaften Kerne wegen, 
gepflanzt wird 5 diese Kerne sind 'grofs, ahnein 
den Kastanien und sind durch eine geringe Menge 
einer fleischigen, nicht geniefsbaren Substanz 
von einander abgesondert. Die Früchte dieser 
Art sind übrigens eines Kopfes grois , fast herz- 
förmig, und haben eine Oberfläche, die von den 
zurückgebliebenen verhärteten Staubröhren gleich- 
sam mit gekrümmten Stacheln besetzt ist. 
der wilde saamen bringende Brotbaum 
endlich ist vielleicht als der Stammvater der übri- 
ger] cultivirten Arten anzusehn. Ks wächst diese 
Spielart wild in den Waldungen der ' Gewürzin- 
seln und trägt höckerige, haarige, stachlige, 
oben eingedrückte Früchte, in deren grobfaseri- 
gem, fast ungeiüefsbarem, schleimigem Fleische 
kleine, zahlreiche, eckige," erdiaibene, sehr 
bittere Saamen enthalten sind. 
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Damp i er war wol einer der ersten, der die Nachricht 
gab, dafs auf den Ladronischen oder Diebsinseln m 
der Südsee eine gewisse brotartige Frucht auf einen} 
Baume wachse — Dampier Reis« um die Welt. 
S. 546» — Ducli verdanken wir die erste Vollständig* 
Beschreibung dieses, für die Bewohner des Archipe* 
lagus von Asien (denen unsere Getreidepflanzen und 
jährenden Wurzeln unbekannt sind, und denen alles 
Arbeiten überhaupt so sehr zuwider ist) unstreitig 
äufserst wohl thä eigen Baumes, über den man so viela 
übertriebene und wunderbare Ki Zahlungen hat, den) 
berühmten Georg Eberhard Rumph s. Dessen 
Herbar. Amboin. Tom. L. p» no 1 — na. tab. 32. 33« 
Franc, Valentyn beschrieb den Brntbaum unter* dem 
Namen Sockomboom. — - A n so n — Heise um die 
Weltj a. d. Engl. Leipz. u. Gotting. 1749. S. 286 — ; 
traf die Brotfrucht auf der Insel Tinian an, und be* 
schrieb sie« Nachher wurde der Brotbautn durch die 
botanische Beschreibung und Abbildung der Blüthe f 
welche Thunberg — Liter. Nr. 2j53 — lieferte, 
genauer bekannt. Früher zwar beschrieb Solana 1 er, 
der,Reisegefahrte des Ritters Joseph J&anks, den, 
auf den Inseln des Südnieers^ wachsenden Bretbaum; 
allein diese Beschreibung ist nicht im Druck erschie- 
nen* — Fast gleichzeitig mit Thunb erg wurde dei 
Brotbaum ebenfalls durch die Nachrichten, welche* 
Cook (t.Hdwkesworth's Geschichte die r neueste» 
Entdeckungsreisen. Berlin, 1774. 4. Bd. II. S, 80 
und S. 196) und G. Forst er in seiner trefflichen 
Monographie — Lit. Nr. 2J56 — mittheilte, begannt, 
und dadurch die mancherlei Widersprüche, die sich 
in den verschiedenen Beschreibungen mehrerer Schrift- 
steller finden , gelioben. — Der Brotbaum hat sich 
über einen ansehnlichen Theii der Erde verbreitet; 
man trifft ihn von Surate bis zu den Marquisen»Inseln 
im stillen Weltmeer, auf einer Strecke'von mehr als 
öooo geographischen Meilen, beinahe an jeder Küste, 
und auf jeder Insel an; doch scheint er nicht überall 
einheimisch-, sondern an vielen Orten, wie z.B. auf 
den Inseln der Südsee, angepflanzt zu seyn , indem 
man dort keine wilde, sondern lauter cultivirte Brot« 
' bäume antrifft — Forster. — Auf Qtaheite "soll 
der Brotbaum die gröfste Vollkommenheit erreichen. 
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T>agegen findet man umBatnvia, auf Java, Sumatra, 
>Jeu- ik>m*ay- Gelebes und den Philippinen häufig 
eine wiMe Art, von welcher 'wahrscheinlich die cul- 
tivirte entsprossen ist. Förster vermachet daher, 
dafs derißSotbaum ursprünglich in den näher an Asien 
grunzenden Inseln zu Hause gehöre» und durch Men- 
schenhände weiter ostwärts gebracht sey. Zugleich, 
bemerke er, f daf9 die Brotfrucht in den östlichen 
Gruppen der Gesellschafts- und Marquiseninsein keine 
San m er i enthalte, und dafs man kaum in der grofsen 
mehligen» Masse einige ganz feinhaarförmige Theil- 
chen unterscheide, die als Spuren der Saamehkerne 
anzusehen sind. Diese Verstümmelung der Frucht 
hält Fönst er für Folge der Cultur, da man in der 
Frucht des wilden Brotbaums eirie Menge ausgebilde- 
ter, an Grösse mit den Mandeln übereinstimmender 
Saamenkerne antrifft. Neben der saamenlosen Art 
wird auf den Philippinischen und Marianischen In- 
seln die oben erwähnte zahme saamenb ringen- 
de Art cultivirt. Von dieser letztern er/ählt Solan* 
der, dafs sie, zufolge des Zeugnisses der ältesten 
Bewohner von Otaheite, ehedem auch daselbst vor- 
handen gewesen, durch Vernachlässigung aber, weil 
man die s a a m e n lose vorzog, gänzlich ausgegangen 
sey. — Moldivische* Schiffer, die jährlich mit ihren 
Kalmen nach Ceylon' fahren, brachten im Jahre 1727 
und 1728 Ableger vom Brotbaum dahin , welche in 
der Festung Koloxnbo in einem Garten gepflanzt wur- 
den, und Ceylon mit einer zahlreichen Nachkommen- 
schaft bereichert haben. Thunberg sah diese bei- 
den Ahnherrn im Jahre 1778 als grofse Bäume. Son- 
ner at glückte es zuerst, einige junge Spröfslinge des 
Brotbaums von den Philippinischen Inseln nach Isle 
de France zu bringen, wo sie der Intendant Poivre 
zu vermehren suchte. Bald darauf, im Jahre 1777, 
schickte Thunberg eine ziemliche Anzahl junger 
Brotbaum -Pflanzen von Batavia nach Amsterdam für 
den dortigen botanischen Garten. Im Jahre darauf 
nahm er von Ceylon junge Ableger und Wurzeln in 
Menge mit nach Europa, die aber, trotz aller Pflege, 
nicht vor dem 3ten Monate auszuschlagen anfingen.— 
Joseph Hanks verwendete sich sehr für die Ein- 
führung des Brotbaums hl die Westindischen Inseln*; 
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Die Englische Regierung rüstete unter dem Com* 
mando des Capitains ßligh im Jalire 1787 eine ßxpe« 
dition aus, um den Brotbaum nach den englisch -west- . 
indischen. Besitzungen zu verpflanzen. Wiewol die- 
ser erste Versuch muslang, so wurde Bljgh doch 
zum zweitenmal f nach Otaheiti beordert, und brachte* 
nun von -dort 2000 Ableger des Brotbaums am 21 sten 
Januar 1793 glücklich nach St, Vincent, wo sie, so 
wie auf andern Leewards* Inseln und auf Jamaika, sehr 
erwünscht fortgekommen sind, und von dort sich 
schnell nach Cuba , Trinidad und auf ' der Küste von 
• Caraccas Verbreitet haben. — S. Voyage to the South 
Sea for the purposc of c*>nveying the bread-truit tree ' 
to the Westindies, by L. IV. Bligh. London, 1792. 
4. vergU Voigts Magazin für den neuesten Zustand , 
der Naturkunde. 1798. Bd. I. St. 2, S. HO. — La- 
billardiere und Lahaye, welche den unglücklichen 
La Perouse aufsuchten, brachten von denfreuud- 
schaftlichen Inseln junge ; Lrotbaum-Pflanzen jqnk 
nach Isle de France und Reunion. — S. Journal für 
Fabrik, Manufaktur und Mode. 1801/ April. S. 332»— - 
Die Vermehrung una* Fortpflanzung des Brotbaums 
geschieht übrigens durch Saamen, Ableger und abge- 
schnittene Zweige. Das Wachsthum des Baumes 
währt 60 70 Jahre, nach dieser Zeit stirbt er all- 
mäiig ab. Während seiner Flor trägt ein Brotbaum 
sehr reichlich; man rechnet, dafs ein« Person voa 
3 Brotbäumen 8 Monate hindurch leben kann. — Der 
ganze Brotbaum wird zwar vielfach zu ökonomischen 
Zwecken benutzt; doch ist es die Frucht, welche 
den grofsen Nutzen gewährt, weshalb man die CuL- \ 
tur dieser Bäume in den neuern Zeiten so sehr anern» 
pfohlen hat. Sie J6l auch in der That den Bewohnern 
derjenigen Lander, in dtenen sie wächst, beinahe das, 
was das Getreide und die Kartoffeln den Europäern, 
die Bananen und die Cassavawurzel den Süd- Ameri- 
kanern, und der Reis deu Morgenländern ist» 
Obgleich die Westküsten von Neu • Spanien von dem 
grofsen Oceah bespült werden , so ist doch der Brot- 
baum den Bewohnern von Mexico unbekannt geblie- 
ben. Herr v, Humboldt sah ansehnliche Pflanzun- 
gen von dem Brotbaum in dem spanischen Guayana, 
und vermutet daher, dafs er auf den feuchten und 
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heifsen Kütten von 'Tabasco, Tustla und San Blas 
kraftvoll gedeihen würde, wiewol es ihm sehr un- 
wahrscheinlich dünkt, dafs die Eingebomen je für sei* 
nen Anbau den des Bananas verlassen würden , als 
welcher auf demselben Raum Bodens mehr Nahrungs- 
stoff liefert. 

Die Frucht der zahmen /saamenlosen Art des 
Brotbaums hat etwa die Gröfse Und Figur einer Co- 
cosnufs oder einer grünen Melone, ist von 10 bis 
Ii Zoll im Durchmesser, und ähnelt wegen ihrer netz- 
förmig gezeichneten Oberfläche einigermaafsen einet 
Trüffel. Sie kann nicht roh, sondern nur gekocht, 
geröstet, gebraten, oder auf anderweitige Weise zu-* 
bereitet genossen werden. Ihr Geschmack hängt sehr 
von der Zubereitungs Weise ab, ist jedoch, m all- 
gemeinen, unschmackhaft, unfeiner gelinden Süfsig- 
keit verbunden, und wird, geröstet, bald mit dem 
der Krume des Weizenbrotes mit Erdbirnen — He. 
lianthus tuberosus — oder mit gekochten mehligen 
Kartoffeln — Forst er — zugleich genossen, bald 
mit dem der Bananen verglichen, doch ist er weniger 
süfs und nicht so fettig und speckig. Hr. v. Längs- 
dorj versichert: dafs der Geschmack der Brotfrucfat 
am meisten mit dem des aus dem feinsten Mehl mit But- 
ter, Eye*n, Milch und Zucker bereiteten Semmels oder 
Weifsbrots übereinstimme. Die Frucht ist mit einer 
dünnen Haut überzogen; ihre Substanz ist lockerer und- 
mehliger, als die der Bananen, Die völlig reifen Früchte 
sind gelblich, sehr weich und mit einem süfslichen 
faden Brey angefüllt. Man geniefst indessen fast nur 
die nicht ganz reifen Früchte, welche äufserlich grün 
aussehen, und ein weiches Fleisch haben, welches ein 
lockeres, mehliges Gewebe bildet. Die Einwohner 
der Marianen und Philippinen essen die ganz reife 
Brotfrucht zwar roh, jedoch mit grofser Behutsamkeit, 
weil sie in diesem Zustande eine ungesunde Speise 
ist. Vor der gänzlichen Reife aber gebrochen und 
geröstet, ist sie unstreitig eins der gesundesten und 
nahrhaftesten Lebensmittel; je weit,er,man sich aber 
Ton der einfachsten Zuberekungsart entfernt, und 
mit je mehrern fremdartigen Zusätzen man sie bereitet, 
desto weniger ist sie dem menschlichen Körper zu- 
träglich, — \Vas aber ihie Zubereitung zum Genusaö 
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anlangt, so ist es das gewöhnlichste, sie zu braten. 
Man macht zu diesem Ende eine Grube in der Eide, 
legt solche mit gianen, breiten Steinen aus und macht 
darin ein lebhaftes Feuer an. Ist diese Grube hin- 
reichend >J>uirzt , so toird sie von Kohlen imd 'Asche 
wohl gereinigt, mit Bambusstäben und Blattern aus» 
gelegt und dann werden die, in Bananenblättern ein- 
gewickelten Früchte hineingelegt. Man bedeckt sie 
sodann mit Bambusrohr , heifsen Steinen und Erde» 
Die auf diese Weise zart gebratene Brotfrurtu wird 
nachher mit einer aus' geschabten Cocosnüssen ge- 
preisten Milch bereitet. Dieses sehr beliebte und 
wohlschmeckende Gericht wird in Nufcahiwa W a i«- 
kai genannt. — Wird Wie Brotfrucht am Feuer ge- 
röstet, durch Abschaben von der äufsern Haut be- 
freiet, und dann mit etwas Wasser, oder,, bei wohU 
habenden Personen, mit der Milch ausgeschabten 
Cocosnüssen bereitet, so nennt man in Nukahiwä 
dies ebenfalls sehr wohlschmeckende Gericht, Ka- 
kuh. — Die BroifrVicht ist 8 Monate im Jahre die 
tägliche Speise der 4 -Südsee- Insulauer; um dieselbe 
auch üi den 4 übrigen Monaten gerne fsen zu können, 
sucht man sie nuf folgende Weise zu conserviren* 
Die nicht völlig reife Frucht wird zu diesem Zwecke 
in kleine Stücke geschnitten, und in Gruben von etwa 
8 Fufs Länge. 4 Fufs Breite und 5 bis 6 Fufs Tiefe, 
die mit breite«! Steinen ausgefüllt werden, geworfen, 
und dann mit Blattern und einer Lage Steine be- 
deckt. Bald geht sie dann in Gährung über und es 
entsteht ein wahrer Sauerteig, der sich mehrere Mo* 
rate hindurch hält. Die Bewohner von Nukahiwa 
nennen diese Masse Popoi, weichein zusammenge« 
rollten Klumpen leicht transportabel ist; in andern. 
Inseln wird sie Machie, auch M ahie oder M a ti- 
li ie genannt. Ein beliebiger JUumpen dieses Sauer- 
teiges wird in Blätter gewickelt, gebacken und hält 
sich so mehrere Wochen, ohne zu verderben. Man 
geniefst dies Backwerk bald kalt, bald warm; inUes- 
sen schmeckt es hei weitern nicht so gut, wie die, 
frisch zubereitete Frucht. — Wird dieser Sauerteig 
rriit Wasser vermischt, so erhält man ein Getränk, 
welches vollkommen den Geschmack der Buttermilch 
hat, und eben so kühlend. und erfrischend ist* wie 
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diese v. Langsdorf. — Aufserdem giebt ei' 
noch andere Zubereitungen der Brotfrucht zum Ge- 
nüsse. So wird sie mit einem steinernen Stempel ge- 
«tofsen , mit Wasser besprengt zu einem Teige ge* 
macht, der in einem Gefäfse allein, oder mit Bana- 
nen und Maine gekocht, durch hinzugegossenes 
Wasser zu einer Gelee bereitet wird , die man in Co- 
cusschalen füllt und aus diesen ausschlürft. In Java, 
wo der Genufs der Brotfrucht weniger gebräuchlich 
ist, weil dort Überflufs an Reis ist, kocht man die 
Brotfrucht mit Zucker ah, durch welche Zubereitung^ 
sie aber schwer verdaulich wird. Dies ist um so we- 
lliger zu bewundern, weil die dortige grobfaserige 
Art der Broifrucht mit der taheitischen an sich schon 
in keinem Vergleiche kommen kann. Wird das 
Fleisch der Frucht nach Absonderung der Schale 
zerschnitten mit Fleischbrühe gekocht, so soll dies 
wie Artischocken schmecken. In Amboina soll man 
das Fleisch der Frucht mit Calappus-Saft kochen. 
Zuweilen wird die Frucht auch in Pfannen zu Ku- 
chen gebacken , da sie so fast, wie Pfefferkuchen 
schmecken soll, oder auch in Öl gesotten. Darin 
•timmen alle Nachrichten überein, dafs die Brot- 
Frucht sehr nährend und leicht verdaulich sey. —.Die 
Saamenkerne der zahmen, oben beschriebenen Va«. 
rietät des Brotbaums werden ebenfalls gekocht, oder 
in Asche gebraten, genossen; sie sollen den Makro- 
nen ähnlich seyn , ohne indessen den feinen Ge- 
schmack derselben zu haben — Bory St. Vincent. 

1« Artocarpvs integrifolia, Linn. (Ar« 
tocarpus Jaca — - Lamark; Badcmachia integra 
— Thunberg; Jaca indica — Bau hin; Tsjaca 
Maram-~ Rhetde Malab. 3. />. 17. tab. ab — 
deutsch: ganzblättriger Bfotbaum; indianischer 
Brotbaum; Jakka- Brotbaum; engl, the indiatt 
jaca-tree; franz. lejatjuier des Indes. 
Linne l. c. />. 189. 

Es giebt zwei wirklich verschiedene Varietäte* 
stes ganz blättrigen Brotbaums; nämlich: 

a, mit gröfserrf, glatlern Blättern, von Lamarjt 
Ar tocarpus heterophylla genannt, und 
ton Kumph — Anab, I, p, 107. tab, 3o - Ußt«f 
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dem Namen Soccub arboreus, major be- 
schrieben; malaysch: Nanca. 
b, mit kleinem, an der untern Fläche behaarten 
Blättern, von Rumph — Amb. I. tab* 3l 
Soccus ar bore us minor, von La mark „ 
Artocarpus Jaca genannt. Loureiro — Flora 
Cochincli. Tom. II. p. 669 — nennt ihn -Po fy- 
phema Champeden; Persoon; Artocar- 
pus Polyphema. Der aialayischi Name ißt , 
Tßiampadaha. '» •* 

Der ganzblättrige Brotbaum ist ein schöner, grofser 
Baum, den man häuüg in seinem Vaterlande Ostin- 
dien und Ceylon zur Besetzung der Wege benutzt. 
Seine Blüthen kommen nicht blofs an den Enden der 
Zweige, wie bei dem wahren Brotbaum, zum Vor» 
'schein , sondern auch unten an der Wurzel und am 
Stamme, wo denn auch Früchte vorhanden sind, 
welche länglich- rund , unregelmäßig gestaltet, auf 
ihren Oberflächen» mit kleinen piramydalischen und^ 
vielecki§en Spitzen, wie besäet, von gelblichter 
Farbe sind. Sie werden so grofs wie Kürbisse, oft 
So-*- too Pfund schwer, und haben eine so harjte ( 
Schale, dafs man sie mittelst eines Beiles aufhauen, , 
mufs, da dann ein weifser, wie Vogelleira zäher, Saft 
hervorquillt. Sie enthalten eine Menge rundlichtcr v 
Saamenkerne van der Farbe und Consistenz kleiner 
Kastanien, welche gebraten genossen werden, aber 
sehr schwer verdaulich seyn sollen. Turp in — Hi« 
ötoire du Royaume de Siam. Tom. I. p. 239 
«her diese Frucht unter dem Namen Ajako beschreibt 
und sie mit der Frucht des Durio — Durio Zibethi- 
nus — vergleicht, wiewnl sie weit gröfser ist, als ■ 
diese, versichert; dafs das Fleisch in Stücke geschniu 
ten, wje ein Fricassee zubereitet, auch mit Zucker zu 
einem Mufs gekocht werde , welcher sich lange auf be* 
wahren läfst, dafs der Geschmack der Saamenkern« 
aber mit dem der Maronen übereinstimme ; nur wä- 
rt n sie . siilser und hätten einen starken Geruch. 
Rheede findet gar keinen Unterschied zwischen deiv 
Geschmack dieser Saamenkerne und dem der Kasta« * 
nien ; la Loubert erklärt sie dagegen für wohlschmek* 
Iceuder, L*s liegen diese Saamenkerne in einem festen 
Fleiwhe . dessen Geruch sehr widrig ist. Einige 
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gleichen ihn mit $em eines alten" Käse, Andere mit 
dem halbverfaulter Äpfel, die mit Knoblauch ver- 
mengt sind; Bory sogar mit dem von den stinjcend- 
ßten Kloaken, Dennoch wird das Fleisch roh von 
den Creolinnen sehr gern gegessen, und selbst Euro- 
päer gewöhnen sich allmählig an den widrigen Geruch 
des Fleisches , und finden solches sehr schmackhaft, 
wiewol es immer nur eine unverdauliche Speise ge- 
währt. Indessen hängt der so verschieden beschrie- 
bene Geschmack der Frucht von der Verschiedenheit 
der Art ab. — Nanca Papa % und Nanca Barca 
sind die gewöhnlichsten Arten , beide von sehr sü- 
fsem Geschmacke; erstere hat ein lockeres Fleisch, 
und ist weniger saftig und wohlschmeckend, als die 
letztere, die sehr festes Fleisch hat. Rheede hält 
beide Früchte für völlig verschiedene Gattungen j 
letztere, die er Varaka nennt, soll in Malabar für 
eine grofse Oelicatesse gehalten werden, liutnpk 
sagt von der Nanka Papa: dafs ihr Fleisch schlei- 
mig und locker wie Grütze sey, und dafs' ihr Ge- 
schmack einer Mischung aus Uonigtrauben und Po- 
meranzen ähnlich sey, zugleich aber etwas strenges 
und widerliches habe. Jtumph nennt diese Art 
Nanca Bubur; eine andere, mit der Nanca .Barca 
übereinkommende, Nanca Bilulung. Diese letz- 
tere hält er für diel>este , von derbem, mürbem , safti- 
gem, aber nicht schleimigem Fleische, und in Hin- 
sicht des Geschmacks den reifen Trauben ähnlich, 
denen etwas Honig beigemischt worden u. s. w. — 
Die grofse Verschiedenheit in den Beschreibungerl 
der Frucht des Brotbaums rührt, nach G. Forster\s 
Bemerkungen überhaupt wol daher, dafs einige Rei- 
sende die junge unreife Frucht, andere die völlig 
reife beschrieben; andere von der wilden, viele Saa- 
menkörner tragenden Frucht und noch andere endlich 
von dem, aus der reifen zahmen Frucht bereiteten 
säuerlichen Teig reden. Auch haben mehrere ältere 
Beisebeschreiber offenbar die Frucht des Durio mit 
der des Arfocarpus integrifol. verwechselt. — Le 
Goux de Flaix ~ Versuch über Ostindien; übers, 
von Zimmermann. Bd. I. S. 252 — erwähnt einer 
Art Brotbaum, die auf der Insel Ceylon einheimisch 

ist, und von den Einwohnern C h e 1 i p e, von den Por- 
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tugiesen Cotoicavalle genannt wird , ohne jedoch 
solche botanisch zu bestimmen. Die Frücht ist eioe 
ungeheure Kastanie von 12 bis 14 Unzen; frisch hafc 
sie ein zartes Fleisch , dem unserer süfsen Kastanien 
in Hinsicht des Geschmacks ähnlich» aus welchem 
man einen mehlartigen , süfsen , sehr angenehmen, 
nahrhaften unu gesunden Satz zieht. 

Artocrtas\ s. Pastete. 

Artoff*l\i) s. Solanum tuberosum. 
i Art sehe ; s. Fringilla Linota et cannabina 
Linn. 

Artscht (auch Arza} Arsa). Mit diesem 
Namen bezeichnen die Katschinzer- in der Russisch- 
Asiatischen Tatarei einen Käse, den sie aus dem 
Überbleibsel von der zur Branntweins Destillation 
benutzten Milch bereiten. Es wircl dieser Kase tlieils 
irisch genossen , theils in Stifckchen getrocknet, und 
so, unter dem Namen Bischrö, zum Vorrathe auf 
Jagdreisen aufbewahrt. — Auch v die Tungusen be- 
reiten ebenfalls auf diese Weise Käse, den sie Arza 
oder Arsa nennen. 

Arum\ deutsch: die Aronswujz; das Atum. 
Dies Pflanzengeschlecht, merkwürdig sowol seiner 
sonderbar gebildeten Blüthe, als auch des Nutzens 
wegen > den mehrere Gattungen desselben gewähren, 
wird von den neuem Botanikern unter die. 7te Ord- 
nung der 2isten Classe, Monoecia, Polyandria, des 
Linneischen Pflanzen -Systems geordnet, ^Jtere 
ordneten es unter die 20ste Classe, Gynandria. Auch 
haben neuere Botaniker mehrere Gattungen unter das 
Pflanzen * Geschlecht C a 1 a d i u m gebracht. " ) 

1. Atlum armoxescens, Linn. (Caladium 
arborescens — Ventenat — Willdenow)\ 
deutsch: baumartiges Arunit baumartiges, Cola* 
' dium'j engl, tret arum; franz. le gouet arboves* 
cent\ Mucomoco. „ 

Linne Spec. pl. ed. Willd. Tom. XV. P. I.j>. 4go. 

Der aufrechte, etwas gebogene, schwammige, 
welche, einen Fufs dicke Stamm dieser Gattung, 
der mit pfeiiförmigen , glatten, dunkelgrünen Blät- 
tern besetzt ist, erhebt sich Bis zu einer Höhe von 
7 Fufs (-doch auch im vortheiihaften Boden fcis zu. 
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40 Fufs , wie Modschied behauptet) aus der Anzu- 
dicken, ästigen Wurzel. Alle Theile dieses in sum- 
pfigen Gegenden von Süd -Amerika einheimischen, 
und dort in grofser Menge anzutreffenden Gewäch- 
ses haben einen so scharfen Saft, dafs er, in Berüh- 
rung mit der Haut gebracht, auf dieser ein heftiges 
Brennen verursacht. Man begeht in Süd - Amerika 
die Grausamkeit, dafs man Stücke von dem Stamme 
und den Blättern dieser Pflanze den unglücklichen 
Sklaven zur Strafe in den Mund giebl, und ihnen auf 
den Mund bindet. — Indessen verliert sich die 
Starke der Blätter- Stengel dadurch, dafs mau sie in 
kochendem Wasser abbrühet, da sie dann als Salat 
sowol, wie auch als Gemüse gekocht, verspeiset wer- 
den. Die Wurzel soll weniger scharfe Theile ent- 
halten, und nach dem Abbrühen gekocht gegessen 
werden. Ihr Geschmack ist süfslich. 

2. Arvm Colocasia, Linn, (Arum maximum 
aegyptium, quod vulgo Colocasia — Hauliia; 
Arum aegypticum — Rumph Amb. V. jk 313. 
tob. 10g; Colocasid — Clusius): deutsch: 
ägyptischer Aron$ uolt.. Egyptisch Kalfsvoet; 
üngl. the egyptian Arum) white Eddoes or Toy«; 
FRAJfz. la colocasie; choux Caraibe; ital. C'o/o- 
casia'y uro d'Eguto* in Ägypten :Kulk aas; ijc 
Arab. Kurr; Kerir — Forsh&l; in Ostini»,, 
kelady, 

Jj inne U c. p. 48U j 
Kniphofj Cent, 9. nr. 11 et 12» 

Unmittelbar aus den zwiebelartigen, grofsen, 
dicken , mit einer bräunlichen Haut überzogenen, in- 
wendig weifsen Wurzelkuoilen dieser Gattung erlie- 
ben sich au langen, dicken Stielen lange, dickgestielte, 
eyrunde, schildförmige, glänzend dunkel-grüne Blät- 
ter, die denen der Nymphaea lutea ähneln. Zwi- 
schen den Blättern erhebt sich der runde , biafsgrüne 
Blumenstengel, der sich in eine breite Scheide endigt, 
in welcher eine Art von Keule oder Pistill einge- 
schlossen ist, die dem des bei uns einheimischen A r u in 
inaculatum, Linn., ähnelt, jedoch länger, dünner, 
und an dem Grunde rings umher mit rothen BeeceU 
besetzt ist. — Es ist der ägyptische Aron einheimisch 
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im Oriente, besonders in Ägypten, doch auch auf 
der Insel Cypem und in Italien, wo er in Surnf>f-Gew 
gertden wächst. Seine Tbeile haben weniger Schärfe, 
wie andere Aron • Gattungen , und seine Wuizelknol- 
len gewähren den Einwohnern des Orients ein ge- 
wöhnliches Nahrungsmittel, daher man sie^ dort häufig, 
wie "bei uns die Kartoffeln, anbauet, und zwar auf 
gleiche Weise, wie diese, durch zertheilte Wurzeln 
nämlich. Die Ägypter essen sie sehr gern; man bauet 
eje daher in Menge an. So sieht man in der Gegend 
von Damiate und Cairo grofse Felder damit bepflanzt« 
Während des ganzen Winters trifft man sie in Über- 
flufs auf den Märkten von Cairo an« — Auch auf 
den caraibischen Inseln wird der ägyptische Ahorn 
cultivirt, und gern von den Creolen gegessen. Durch 
Einweichen in Wasser und nachheriges Trocknen 7 
entzieht man den Wurzeln die Schärfe. Sie werden 
aowol gekocht als geröstet verspeiset. Ihr Geschmack 
ist, wenn sie so zubereitet sind, mild, angenehm 
und soll dem der Haselnüsse ähnlich* seyn. Sie ge* 
währen ein leicht verdauliches Nahrungsmittel, des:. 
8*n Bestandtheile das Mittel zwischen unsern Kartof* 
fein und den weifsen Rüben halten, indem sie nicht 
so voll grober, erdiger Theile, wie erstere, nicht so 
wässrjg, wie letztere, und etwas schleimiger, wie 
beide sind« Börry St. Vin cent fand auf der Insei 
Teneriffa am Rande eines Baches viele Colocasien, 
die den Einwohnern ebenfalls, geröstet, zur Nah- 
rung dienen. Er bemerkt indessen, dafs ihr Gev 
schmack dennoch etwas herb blieb, daher man sie 
dort mit Honig zu geniefsen pflegt. Auch Olivier 
bemerkt, dafs der Geschmack der in Ägypten cuki» 
virten Colocasia- Wurzeln herb und etwas beifsencfc 
sey. Man mufs sie daher vor dem Kochen zerschnei» 
den und in einer starken SaJzbrühe tüchtig abwaschen. 
Werden sie nach dieser Vorbereifung aber mit Buttec 
oder Fett bereitet, so gewähren sie, allein sowol, ah» 
mit Fleisch genossen, eine angenehme, nährende, 
gesunde und leichtverdauliche Speise. Die Ägypter 
setzen sie fast allen ihren Gerichten zu. T* s&i lt — ■ 
Annales de Tagriculture francaise. Tom. 7. p. 145 «-* 
vergleicht sie, in Hinsicht des Geschmacks, mit To- 
pinamburs. — Witt mann — U eisen m der euro- 
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päischen Türkey, Klein- Asien, Syrien und Ägypten J 
a. d. End. v. Bergk. Lpz, i8o5. Tii. 2. S. 124 — 
land zu ICahira 2 Arten der Colocasienwurzeln , eine 
rothe und eine weifse; erstere soll vorzüglicher seyn, 
als letztere. Er fand ihren Geschmack weniger im- 
schmackhaft, als cfen der Kartoffeln» — Auch in 
Griechenland werdtn die Colucasien -WurzeirrhilUng 
und gern gekocht gegessen So nn in i. — In Ägyp- 
ten wird der Ägyptische Aron ebenfalls gebaut und 
die Wurzein und Stengel desselben gekocht sehr all. 
gemein verspeiset. JL,oure,iro nennt sie eine zwar 
gesunde, aber .eben nicht delicate Speise. — Die 
«artf n Stengel und Blatter des ägyptischen Aron* 
werden in Ägypten und Coc(iinchina, unter den Sala- 
ten gemischt, roh genossen. — In Cayenne kocht 
man die Blatter von deciTayouc — Arum Colocasia—» 
v/in Spinat, und überläTst die Wurzeln den Sklaven 
zur Nahrung. — Es ist keinem Zweifel unterworfen» 
dafs diese Aronß- Gattung nicht sollte bereits den al- 
ten Ägyptern bekannt gewesen und von ihnen als Ge- 
müse-Pflanze cultivirt worden seyn. Der alte ägyp- 
tische Name Kulkas wird ihr noch jetzt in Ägypten 
beigelegt. In Horn fand man unter Vespasian so viel 
Geschmack an dieser Pflanze, dafs man sie sorgfältig 
cultivirte' — P all aä ins. — Galen — de aliment» 
facult. 1. 2. c. 63 — räth dir* Arons Wurzel mit Was- 
ser und Senf, oder »uch in Essig zu kochen, und mit 
Ol und G arum zu geniefsen. D ioskorides zieht 
den Genufs der gekochten Blätter, ihrer mindern 
Schärfe wegen, vor. — Auch Virgil — Eclog.IV» 
v. 20 — erwähnt ihrer unter dem Namen Colocasia, 
wiewol einige ältere botanische Schriftsteller mit Un- 
recht glauben, dafs die Colocasia der Alten die Nym- 
phaea Nelumbo sey ; eine leicht mögliche Verwech- 
selung, da die Wurzel der Nymphaea Nelumbo auch 
genießbar ist, die Blätter beider Pflanzen sich einan- 
der einigermafsen ähneln, und beide in einerlei Art 
von Boden und unter gleichem Klima wachsen* 

3, AnuM esculentum, Linn, (Caladium t.s~ * 5 
culmtum — Vetitenat — W illdenow\ Arum 
minus nymphaeae folium esculentum — Sloanez 
Brassica brasiliana, foliis nymphaeat — Bauhin; 
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Caladium aquatih — JRumph Amb. V. />, 318« 
fat. wo. fg. 1)5 deutsch: efsbarer Arqn; ge^ 
s niefsbarts Caladium) der indianische Kohl; die 
W/isserbrotmnzel; hoix. eetbaar Kalfsvoet f Ka- 
raibische Kool; Water- Kelady; xmgl. the eatable 
arum; the indian We; vbanzöb. /e go//er ombili- 
qui\ choitx du JBrisil; chuux caraibts; chou 
/Joivre. , f 

Linne l, c. p. 489« 

Der efsbare Aron oder das gemefsbare 
Caladium ist kleiner, wjc die Colocasie. Die gro- 
ßen, schildförmigen, eyrunden, glattrandigen , auf 
der obern Fläche grau- grünen, mit einer weichen filzi- 
gen Itedeckung versehenen Blatter gleichen denen- der 
Nyrophaea; — - die Wurzel ist knollig, grofs, besitzt 
^pb eine grofse Schärfe, die sich jedoch durch das 
Hosten und Kochen verliert, so dafs sie dann schmacJc^ 
haft und mild wird , wie wol sie doch schwerverdau- 
lich seyn und, im Übermaafse genossen, Verstopfung 
machen soll. Ks ist diese Aronsart in Australien 
und im südlichen Amerika einheimisch, und v ird 
dort,' so wie auch in den Umgebungen von Charles* 
town häufig cultivirt — Schöpf. — JRarrow — 
Heise nach Cochinchina; a. d. Engl. Weimar. 18Ö8. 
S # 247 —- fand sie häufig auf Java, und Loureiro, 
versichert, dafs sie so wol in China, als in Cochin- 
china sehr häufig wachse , und dafs in beiden Ländern 
die Wurzel und Stengel, gekocht, eine gewöhnlich» 
Speise wären. — -öf? r y Sf. Vincent traf das ge» 
xiiefsbare Caladium in Cfbcrflufs auf Isle de France an, 
und bemerkt: dafs man die Wurzeln, um ihnen die, 
dem ganzen Aron -Geschlecht eigentümliche Schärfe 
zu benehmen, sehr lange einem starken Grade von 
Hitze aussetzen müsse, so zwar, dafs sie davon durch- 
drungen , nicht aber zur Kohle gebrannt oder hart 
würden. Zu diesem Linde macht man ein vierseitiges 
Loch in die Erde, von 2 Fuls auf jeder Seite, zün- 
det darin ein grokes Feuer au, und wirft Kiesel hinein, 
die man eine Stunde darin iäfst. Ist. dies Loch nun 
stark erhitzt, so wird es gereinigt und mit den, mit 

f lühenden Kieseln vermengten, Wurzeln angefüllt, 
odann wird es mit Erde, einen Fuls hoch , bedeckt. 
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nii d bleibt Nachts iiber in diesem Zustande, Am 
folgend* n Morgen sind die Wurzeln gen'rt fsbar , und 
ähneln den Yams- Wurzeln ; doch trifft man noch im- 
frier einige darunter an, die heim. Genüsse Brennen 
itn Halse verursachen. Ganz voryüulirh indessen 
wird dieser Aron^auf den meisten Südsee- Inse ln euU 
tivirt, indem tlie Bewohner de rselben die Wurzeln* 
welche sie mit dem Namen K d d o- oder Ta r ro Wu r- 
zeln belegen, als Hauptnahrungsmittel benutzen« 
Die Cuitur dieser Pflanze ist sehr mühsam und be- 
schwerlich , indem die Menschen beim Pfl nzen der- 
selben und- her dem Gahten dieser Pflanzungen , |>is 
zur Mitte des Körpers im Moraste arbeiten müssen 
und dabei zugleich den brennendsten Sonnenstrahlen 
ausgesetzt sind. Diese Aronart erfordert nämlich zu* 
erst einen sehr feuchten Hoden, nach* einigen Mona- 
ten aber liebt sie Trockenheit, die man durch darf 
Ziehn von Graben auf den mit ihr bepflanzten Äckern 
zu verschaffen suebt. — Die Blätter dieses Aron» 
kochen die Indianer ebenfalls und gtniefsen solche 
dann als Salat sowol, als, wie dies besonders auf Ja- 
maika zu geschehen pflegt, nachher in Butter ge- 
schmort. Wilson Missionsreise nach den Süd- 
Seeinseln. S. 417 — vergleicht ihren Geschmack mit 
dem des Spinats. — Man nennt das geniefsbare Cala- 
dium daher auch Indianischen Kohl. Die Sten- 
gel dieser Pflanze sind ebenfalls geniefsbar, und, ge- 
hörig zubereitet, ohne Scharfe* Man reinigt sie, zer- 
schneidet sie in beliebige Stücke, und kocht diese mit 
Wasser auf, welches abgegossen wird. Sodann wer- 
den sie in »Fleischbrühe oder Calappus- Saft völlig 
weichgekocht, und sodann genossen, 

ij. ÄUVH M ACROH/iH IZO X , JL'ntl.l DEUTSCH I 

grojswurzligcr Aron\ holl. groottvorulig Kaifs- 
vott. 

lAnni a. a. O. 5. 482, 
Der grof s wurzlige Aron ist auf der Insel 
Ceylon einheimisch, und wird Von den Einwohnern 
der Gesellschaft^ Inseln, sowie auch von Otaheite zu- 
gleich mit der vorhergehenden Art gebaut. Die Wur- 
zel hat die Länge und Breite eines Arms, und wird, 
wenn sie durch das Kochen von der ihr gleichfalls 
eigenthümliclien Schärfe befreit worden , gegessen. 

5. Akuml 
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3. Arvm macuIsATum, Linn. (Ärum ütauU 

JoUis htstatis integerimis — Iii ach well iab K fisgf' 
Barba Aronisy JJraoontia minor ) ; deutsch: ge%. 
Hitiner Aron) (las fleckige, g&vöhnliche Arum\ 
Arunstvurzeh Aronsstab: kleine Natt ernwurzi das 
- hitine Schlangenkraut*, der Kalbsjitjs\ Zd\rwurzel\ 
Zehnuurz; Tieberwurz* Trefswnrz; Vtroniken* 
ivwz; Magemvurz, deutscher Ingber; Pjaffenblull 
,PJ'ajfenspint; Pjejj erpint ; Eselsohren:, Johannis- v 
haupt; Kidwurz\ hgz^x.. gevlakt Aaljsvoei; dttith 
sehe Gember; dan. tydsk Ingtjaer; Munkesand' 's; 
schwüd, Aronscrt; tysk Ingeß\ra; engl the com- 
mon arurn or wake- robin ; cuchoiv pint) sfwaed *. 
arum ; ramp ; franzqs,' /< gouet commun ; /e />/ed 
de veau; Aron; bonnet du grandpretrt Aron; ital # 
, - Aro vulgare ; jaro ; piede di bnt ; span. Yaro man- 
diado) barba de A\on\ portug. J«ro; pe dt he- 
zerra; rvss. Arönowoi .kören; polk. Obrazki*; 
Aronowa broda; boilm. Aronowa brada. 



Linne U c. p. 483. ^ 

Der gemeine Aron wächst in mehrern Gegenden 
von Europa wild, an feuchten, schattigen Orten, und 
wird in manchen Gärten als Zierpflanze gezogen. Alle 
Theiie dieser Pflanze enthalten eine sehr starke Schär* 
fe. Die, unier dem Namen raeiix ari officinelie 
Wurzel ist ein sehr kräftiges und wirksames Mittel ge* 
gen die Torpidität der Nerven des Unterleibes, gegen 
Verschleimung, chronisches Asthma u. s. w, und 
wird, gewöhnlich in PuJ verform, für sich allein so« 
wo!', als mit andern Mitteln vermischt, gegeben ; nut 
darf sie nicht zu alt seyn, weil mit dem Alter ihr schar» 
, f'es Princip entweicht« Übrigens hat die Wurzel die 
Grofse eines Taubeneyes; ist im frischten Zustande 
faserig , dick und rleischicht; getrocknet aber schnee- 
weiß, mehlig und zerreibbar. In den Mund genom- 
men hat sie anfangs nur einen faden Geschmack; doch 
bald verursacht sie heftiges Brennen und Stechen im 
jMunde. Wenn man die getrocknete Wurzel zu Pul« 
ver stöfst und in Wasser kocht, se wird sie zu einet 
milden, süfslichen, schmackhaften, schleimigen und 
nahrhaften Substanz. — Rergius Mater, med* 
p f 723 — versichert: dafs die aus den ältwn Wurzebo 

• - 1 - * 
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gekochten Suppen eben so schmackhaft und nährend 
seyen, als die Sago-Suppen» — Aus den altern 
Aronswuizeln läfst sich sehr leicht Mehl und Stärke 
bereiten — s« Literat. Nr. 2762^ — welche EU meh- 
rern ökonomischen 2.weekeri zu benutzen sind, und < 
woraus seihst vielleicht Brot gebackt werden könnte. 
Man will sogar behaupten , dais die Wurzel, welche 
Julius Cäsar — de hello civili lib. 3. c. 48 — un- 
ter dem Namen Chara anführt, und mit welcher 
sieb die Dyrrhachiner den ■Hunger stillten, die Aron- 
wurzel gewesen sey — s. Lit. Nr. 4608» — In Ita- 
lien soll hin und wieder auch das Mehl aus der gemei- 
nen Arons Wurzel zum Brotbacken benutzt werden. 
Die Blätter des gemeinen Aron werden von den 
Tataren in der Krym als Gemüse verspeist - Pal- 
las. — Die in diese Blätter eingewickelten Käse sol- 
len sich lange gut erhalten, ohne von den Maden an- 
gefressen zu werden. , 

6. Arvm pe re g ri nvm , Linn.; deutsch: 

fremder Aren. 
Linne 1. c. /?. 482. 

Der fremde Aron ist in Süd- Amerika einhei- 
misch, und wird dort ebenfalls, seiner Wurzeln we- 
gen, die, gekocht, einen den Erdäpfeln ähnlichen 
Geschmack haben , cultivirt. 

7» Arvm sag ittj folium , Linn. (Caladium 
sagittifolium — Vtntenat - Willdeno w ; 
Ar um minus esculentum sagittaefoliis — Sloane 
Jamak. 63. histor. 1. p. 167. tab. 106. fig. 2.); 
deutsch: pfeilblattriger Aron; pfeilblättriges Cala- 
dium; engl, arrow leav'd Arunu 

Linne /. c. p. 489. ' 

Jacquiti hört. tab. 157. 

Der pfeilblättrige Aron ist im südlichen Amerika 
einheimisch, und wird dort auch als Gemüsepflanze 
cultivirt — Jacquin; so wie auch in China und Co« 
chinchina — Loureiro. Die Wurzel ist milder, wie 
die der andern Arten. 

8. Arvm yirgimcum, Linn.} deutsch: F/r- 
ginischer Aron, * . 

Linne L c. />, 484. * 
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Dif'se Aron- Gattung ist einheimisch in Vhgi. 
rien , Ptnsilvanien und andern Gegenden von Norl- 
Ainerika, und wächst dort auf feuchten Plätzen. Di« 
Wurzel erreicht oft die Gröfee ein^s Mannsschenk« Is, 
und wird ebenfalls, nachdem sie auf gleiche Weise, 
wie die des gen ie-f* baten Aron's, gebraten worden, ge- 
gessen, Ihr Geschmack ähnelt dem der Bataten. Die 
Wilden in Carolina trocknen die Wurzeln — von ih- 
r>en Tfictahoo auch Ta a h o genannt — an der 
Sonne, mahlen sie zu Meld, woraus sie Brot berei- 
ten. Auch sollen sie die Keule aus der Blüthe und 
die Beeren gekocht geniefsen. Durch das Kochen ' 
nämlich verlieren diese ihre Schärfe — Bat tram. 

Arundo; i»£utsCHj Rohr; Schilf* Man bezeich- 
net mit diesem Nam<u ein Pflanzen Geschlecht, das 
den Gras* rn ähnlich ist und» nach dem Lin neischen ' 
Systeme, zur 2ten Ordnung der 3ten Classe, Trian- 
dria , Drgynia , gehört. , 

1. Arusdo Aiii s a&Z A ) Linn: ( Catamagrosti» 

lanceolata — Rot Iii Gramen arundinaceum — 
Bauhin; deutsch: Ufer Mohr; Sand'* #ohr; 
Sand- Schilf; Sund- Halm; das Helmkraut t Sand- 
hajtr; Flugsandgras;' Meerpfriemtngras j hoix. 
Zandriet) dän. Klittdtag; Senegraes; Hjelme; 
.SCHwfcD. Sandrör; Margräs; ükgjl. the sea reed- 
grafs; fRANZös« le roseau maritime; ital. canna 
maritima; spaw. eana de arenales; portlg* cana 
, maritima; ünoer. Homok- Ndd. 

Linne Spec. ph ed. Willd. Tom. j£ P. I. p 4 457, 

Das Sandrohr wächst häufig in Deutsch land und meh- 
rern Europäischen Ländern , so wie auch in Amerika 
an sandigen Meere. sufem, und ist eins der wichtigsten 
Gräser zur Befestigung und Bindung der Saud-Dünen, 
wegen seiner festen Und tief verbreiteten Wurzeln« 
Die Saatnen desselben werden von den Isländern un- 
ter dem Nomen Mein r, oder wildes Korn ge» 
dörrt, ausgerieben , gestofsen , klein gemahlen, ge- 
sichtet und gerein ip/. So bereitet geben sie ein gräu- 
liches Mejil, das bald in Kuchen — FJadbröd — , 
welche einen süfslichen dem Malze ähnlichen Ge- 
schmack haben, bald in Grütze verwandelt/ bald als 

Bb 2 
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Teig mit sauern Molken unter «lern 'Namen Tisma 
verspeiset wird — froil • Ol äffen. 

'S, /l?rMDO Pifj?acw/r>:5, Linn. (Apmdo 
vulgaris f. Phragmitcs — D ioscoridis — 7i a«- 
kini Arundo palustris — ilior/ffon); Neutsch: 
gemeines Kohr; Rohrschilf; Büschelrohr\ Pfeifen- 
rohr] Deckrohr] Teichrohr; "TVasseprolir; WeU 
herrohr; Zaunrieth; Wusse rfedaguis; hüll, het 
gemeeiieRiet; Waterriet; Deckrier; oän. geme.m 
lior; schwjd. Strandrör; Takvajt\ Tahror; 
ENGL* tht common re.ed greift; VRXKZ, Ii roseau 
colnmun; le roseau a beileii; ital. Cemna »illustre ; 
pp^n. cäna palustre ; cana de cercas; poktug. car- 
. rieb bastarelo\ curri^o dus \vu$soiras ; russ. Kit- 
misch; poin. Wodnei Trzcina. » . 

Linne l. c. p. 454. 

Das gemeine Rohr wächst in Europa überall m 
grofser Menge an Seen, Teichen und UJern langsam 
flielsender Gewässer. Die knotige, holzige und krie- 
chende perenniiende Wurzel derselben enthalt einen 
süfslichen Salt. Wird sie getrocknet und zu einem 
feinen Pulver zerrieben, so kann daraus Brot gehak- 
ten werden , welche s von ziemlich guten Geschmack 
ist und nährende Bestandteile enthält — Linne. 

Arundo Jiambos; s. Bambusa. 

Arve; s. Pinus Cembra. 

Arza; s. Arische . 

Asant, stinkender; s. Fcrula asa foetida. 

Asarum, Linn.; weltsch : Haselwurz. Ein 
Pflanzen- Geschlecht, welches zur ersten Ordnung 
der Ilten Classe, Dodecandria , Monogynia, gebort. 

j 4 As ar um cax adens£, Linn. QAsarum latU 
/ü//um - Salisbury); deutsch: canadische Ha- 
selwurz; engl, tht canaelian asorabeica'; in Vir- 
ginien: Coltsfoot; franz. Vasaret de Canada. 

Linne Spec. pL ed. Willd. Tom. IT. P. IL p. 
Morison hist. 3. p. 511. tab. 7» ßg, 4. 

Die canadische Haselwurz — vielleicht 
nur eine Spielart der europäischen — is( in Ca- 
nada einheimisch. — Wenn man ihre sehr angfs 
nehm riechenden Wurzeln in einem leinenen Beutel 
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gebunden mit Most gähren.'läfst, so soll Solcher da- 
durch einen sehr angenehmen 'Geschmack bekommen 
— Cornutus Plant. Canad. rr. 24.' »' 

2. iM/Roi'^irirjif , Jwnn.; deutsch: «/- 

ropaische Haselwurz; der tyilde JSardus] das Wtfh> 
rauchkraut: das Hasenöh'rlein; das Mäuscölirlein; 
holl. europisdi Alans- Oor; Hazthvort ; '»-vs. 
europhk Hasselurt; Bonrfenarden; bchwed. euro- 
pisk Hasselarf y engl, the common ascrülwcca* 
fra^zos. l'asaret tfKurope; Voreille d* komme; Vct 
reillette; la rondelle ; , ttal. asaro\ bacchera; hac~ 
coro; ipigo salvatico; span. asaro; asabacar; asa- 
rabacara nardo rustico; PORTUG. asaro* nardo 
ivstico ; ' russ. Wodolei; Podlisnik; Vikoi PerezJ 
poln. Kopytnjk; Naroalesna; Böhm» Kopytnik.' 

L inne L c. g$g. , 

Blackwell tab. w$, - ; > . 

Die europäische Hasel würz wachst überall 
in Europa in* Waldern und im Schatten kleiner Ge* 
büsche. Die perennirenHe, kriechende VVurzei ent- 
hält einen sehr scharfen Stoff, erregt, fein gepulvert 
genommen, Erbrechen, gröblich gepulvert genom- 
-meh, L'urgi^reru und war ehemals oflkinelL, Es 
wird ihrer desJalls hier erwähnt, weil man einen Zir. 
satz von dieser Wurzel unter das sogenannte Bayer- 
sciie Bier machen soll, um dieses schärfer und reizend 
zu machen. ' * . 1 

Aschiar; s. Atsckiar. 

Ascidia, Linn.; deutsch:' die Seescheide: 
Meerscheide-. Ein aus mehrern Gattungen bestehen- 
des Geschlecht von kopflosen Mollusken oder Weich- 
thieren, mit hantigem und Jederartigem Mantel, welche 
im t Meere lebur, sich an Felsen, Conchyüen und 
Wasserpflanzen ansetzen , und eine den Austern ahn* 
liebe Lebensart führen, denen sie überhaupt in An- 
sehung der Organisation sehr ähneln. Ihr Korper ist 
spindelförmig, einer Scheide nicht unähnlich, daher 
der Name M e e r- oder S e * 8 c h e i d e. — Der Name 
Ascidia wird aus dem Griechischen ftVxöc« Schlauch, 
abgeleitet, weil mehrere Arten dieser Thi'ere einem 
Schlauche ähnlich sehen. — Der schwedische Name 
Sprutare, Sprützer, ist ihnen deshalb beigelegt, 
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f weil sie nach der leisesten Berührung das in iliron 
Ei*igc weiden gesammelte Wasser ausspritzen. Die 
Fische stellen, diesen Thieren sehr -nach; folgende 
Gattungen sind t>< niefsbar: 1 

1. As cid ja kapa) deutsch: die Riibmtcheide ; 
Franz, Fascidie ravc. 

Man findec diese Gattung in Menge an den Ufern 
von Peru. Die Peruaner zielrn ditse Thitre, nach- 
dem sie abgewaschen worden , auf Fäden , und erhal- 
ten sie auf diese Weise, Man geniefst sie sehr häufig. 

2. A sei DiA hu st 1 ca, Linn.; deutsch: die 
Wahenscheide; die Cylinderscheide ; HOfX.' Do er« 
schi Zee$cheede\ n \n. Bonde So'epnngen; engl. 
the rustic ascidia; franz. Fascidie brune; rascidit 
chanipetre; le reclus marin — D i cquemare, 
s. Journal de Physique. 1777. p. 3^6. fg. 1 — - 3. 

Der innere Sack dieser Thiere wird von den Ein- 
wohnern von Rimini als eine Leckerei genossen. 
Auch die kriechen geniefsen diese Thiere roh mit Es- 
sig öder Citronensaft — ForshöL 

Asch, Asche, As eher; s. Salmo Thymallus* 

Asch al Lov elin; eine grofse Weintrauben- Art, 
mit kleinen, runden, weifsgelberi Beeren und sehr 
sülsem Safte. Sie reift Anfangs Septembers. S. All- 
gemeines deutsches Garten - Magazin. Jahrg. I. 1804. 
S. 4J9. 

Aschenbirn, Eine wirtschaftliche Sommer» 
oder Herbstbirne, von drittehaib Zoll Dicke und 
viertehalb Zoll Länge, conisch gewachsen, und an 
der Blume sturnpfspitz zulaufend, mit einer gelben, 
grau getüpfelten Schale. Sie hat ein weiches, zartes 
Fleisch , und einen angenehmen Saft, so dafs sie auch 
gut zum frischen Germfs ist; übrigens dient sie zum 
ökonomischen Gebrauch. Sie reift gegen Ende Sep- 
tembers, hält sich aber nicht lange -r Mang er. 

Aschenkraut, As ehenpflanze; i. Cineraria 
glauca. 

Aschenmeise; s. Parus palustris. 
Aschhuhn; s. Rallus aquaticus/ 
Aschkrähe; s. Corvus Co mix. 

* 
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/ As chl auch; e. AUiura porrum und ampelopra, 
cum. 

A schotte; s, Bixa orellana. 
• Aschrit zey *. SorbUs domestica. • > 

Aschrötzel; s. Sorbus äucuparia* 

Aschschnit tlauch; s. Aliium porrum. 

Asel epias ; deutsch: Schwalbenwurz, ..P* es 
Pflanzeugeschlecht, welches den Namen des Äsku- 
lap, führt) und viele Gattungen unter sich begreift, 
gehört zur 2ten Ordnung der 5ten Classe, Pentan- 
dria, Digynia. 

1. Asclt.pi as lactife$a $ Linn.; deutsch:. 
milchende Schwalbenwurz. * 

- Linne Spec. pl. ed. Willdenow.Tom.LP.lL 

Die m i Ichende Schwalbenwurz ist in Cey- 
lon und Ostindien einheimisch, Und enthält, wie die 
meisten Gattungen dieses Pflanzengeschlechts, in' 
allen ihren Theilen einen milchweifsen Saft in reich- 
licher Menge, der jedoch ohne Schärfe* ist, und von 
den Indianern genossen wird. Auch wird die ganze 
Pflanze , als Gemüse gekocht , gegessen, 

2. Asclepias Striaca, Linn. ( Apocynum 
majus syriacum erectum; Apocynum syriacum — 
Clusius); deutsch; syrische Schwalbenwurz; 
Seidenpfianze; Seidenstaude; der syrische Hunds* 
kohl; der Hundswürger ; hoix. syrische Zyde* 
vrught; syrisch Hondsdood; dän. Vaturt; enge. 
the syridn swallow wort\ franz. Vasclepiade de Sy- 
rit; apoeyn a la houatte; houotte de5yrie; SPAN, 
hitrba de la seda. 

Linne /. c. />. 1265* 
Bl ackwell tob. 531. 
Kniphoff Cent. Ii. tab.'iu . 

Wiewol die syrische' Seidenpflanze in 9yrien, 
Ägypten und Virginien einheimisch ist, so vertragt 
die perennirende Wurzel dennoch unsere Winter ira 
Freien und es kommt diese Pflanze sehr gut in un- 
aern Garten fort v woselbst man sie auch häufig cum- 
virt, sowol ihrer gefälligen Form und wohlriechender 
BJumen , als auch des ökonomischen Nutzen» wegen, 
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den theils die weiche, seidenartige, in den Saamen- 
Icapseln enthaltene Wolle, als auch die Stengel ge- 
wahren, welche letztere wie Flachs und Hanf zu b<s 
nutzen sind. - In Deutschland treibt die weiche, 
kriechende Wurzel dieser Pflanze bereits im April 
einzelne Sprossen aus der Erde, die bald zu 6 — 8 
Fufs hohen, einen Finger dicken, runden und flat- 
tert i Stengeln heraH wachsen, — Auch diese Gattung 
der Schwalbenwurz enthalt in allen ihren Theilen ei- 
nen klebrichten Milchsaft, den man für unschädlich 
und scharf hielt, in Menge. Indessen waren, 'den 
Versuchen des Herrn W ag staff zu Norwich gcmäfo, 
die jungen Wurzeteprossen gekocht, und wie Spargel 
aubereitet, eben so wohlschmeckend, alscJ^ese seihst; 
auch entstanden nach ihrem Genüsse durchaus keine 
Übeln Wirkungen. Es läist sich hieraus folgern , dsfs 
die Schärfe der Wurzelsproasen durch das Kochen 
verstört werde, wie dies der Fall mit mehrern Gattun- 
gen des Arons ufid der Cassave — Jatropha Mani- 
hot, Linn. — ist, oder daf6 der Saft dieser Gattung 
weniger 6charf sey, wie der von andern Gattungen die- 
•es Pflanzen Geschlechts. Indessen erzählt bereits 
Kalm — Sammlung neuer Reisen. Th, XI. S. 3iQ — 
dafs man in Nord- Amerika die jungen Spröfslinge 
dieser Pflanze, wie Spargel zubereitet, ohne allen 
Kacluheil geniefse; wahrscheinlich hat diese Nach- 
richt die Wagst äff sehen Versuche veianlafst. — 
Die Einwohner von Canada sammeln Morgens die 
noch mit Thau bedeckten lilumeu dieser Pflanze ein, 
pressen den in den Honigbehältnissen derselben reicht 
lieh befindlichen süfsen Saft, auf welchen auch die 
Bienen sehr begierig sind, aus, und verfertigen dar- 
aus eine zuckeraTtige Substanz, die von brauner Farbe 
und angenehmen Geschmack ist — Kalm, 

Asellus; s. Gadus. 

Asja; s. Atschiar. 

Asilvogcl* s. Motacilla aecredula, Linn, 
Asin'us; s. Ecjuus Asinus. 

AsmannsTiäuser- Wein. Eine der edelsten 
Arten Hheinwein ^- s. dies. Art. — Da, wo der 
Büdesheimer Berg über dem Schlosse Ehrenfels an der 
Krümmung des Rheins au f hört, fangen die Wein- 
berge de6 kleinen Dorfes Aemannshausen, welches 
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eine kleine halbe Stunde von Bingen liegt, ap, und 
erstrecken sich bis aui die Weinberg von Lorch* Der 
Asmannsliauser Rheinwein hti von Mafsrother Farben 
und ähnelt in Hinsicht seines Geschmacks und Feuers 
dem Burgunder, welchem er von manchen Kennern 
sogar vorgewogen wird. Man zieht ihn wirklich von 
Burgundern hen , die erst urn das Jahr 1745 von den 
Einwohnern gepflanzt wurden. De r K Distrikt, wm er 
gebaut wird, ist indessen nur sehr klein, daher dieser 
Weih sehr theuer ist, so \lafa ein Ohm von der be< 
sten Lage selbst in der traten Hand mit 80 Gulden 
und darüber bezahlt wird. Man giebt daher jii cht 
selten den ähnlichen, aber bei weitem schlechtem ro- 
then Wein , den tJie unmittelbar an Asmannshausen 
grenzenden Dörfer Lorch und Lorchhausen bauen, 
für Asmannshäuser aus. 

Asparagus. Der Name eines mehrere Gattun- 
gen unter sich begreifenden Pfbnzcn Geschlecht*^ 
welches zur. ersten Ordnung der 6*su h Ciasse des Lin« 
fleischen Pflanzensystems,, Hc^andria Monogynia, 
gehört. 

1, ASPAR A.6US ACVTIFOLIVS, LllM* (Aspa* 

ragus fülits acutis — Hau Inn; Corruda'prior — 
Cl usius ) ; deutsch : suiizblöttriger Spargel ; 
' franz» raspergta feuilles aigucs' } Fasperge scuvag€\ 
Span. Corruda ; esparrago silvestre ; ?oktu&. Cor- 
ruda j espargo bravo . ou dos antigos. 
Linne Sppc.pl. ed. Willd. Ton). II. P. I. p. 153. 

Der s p i tzblättrige Spargel wächst in Por- 
tugal, Spanien, am adriaüschen Meere u. s. w. Die 
I<iumaner und Liburnier essen die Wurzelsprossen 
desselben gekocht, als Salat. JDie Wurzelsprossen 
find etwas bitterhaft und befördern die Absonderung 
des Harns stärker, als die Wurzelsprossen des gemei- 
nen Spargels — s. Holst Synopsis plantarum in Au- 
ctria et provineiis adjacent. spunte crescentium, Vin- 
dob. 1793. vergl. Beckmann* f physik. Ökonom BibJ* 
3d. jo. St. 4. S. 671 

2, Asparagus albus, Linn. (Asparagus acu> 
Jeatus — Bau hin; Corruda ttrtia — Clusius)* 
deutsch: weißer Spargel} engl, white Asparagus* 

Linne L c. p. 153. 
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' Diese Gattung ist ein 3 bis 4 Fufs hoher Strauch, 
dessen Stamm und Zweige eine sehr weifse Rinde ha- 
ben. Man geniefst die jungen. Sprofslinge an Suppen 
gekocht, als Salat, und auch mit Butter, als Gemüse 
bereitet. Sie müssen aber eine ganze Nacht in Was- 
ser, worin Saiz aufgelost worden ist, eingeweicht wer- 
den, um ihnen den bittern Geschmack zu benehmen; 
nach dieser Vorbereitung sollen sie aber ziemlich gut 
schmecken, und haben ebenfalls, wie der Gartenspar» 
gel, die Kraft, den Harn zu treiben — Armstrong. 

3. AspaRagus OFFiciNALis, Linn ; deutsch: 
der gemeine Spargel; der Spargel; Asparagen; in 
Ober- Deutschi,. Spart; Spurgen; Sparges; in 
NtüDERSACHs. Sparges; Spahl seh ; HOLL, gerne en* 
Asnergie; Aspergies; Spersie; Koraalhruid; DAN, 
Aspargis ; Aspanis ; schwed. Sparis eil er Spargel ; 
engl, the common asparagus; the sperage; the 
sparrowgrafs ; franz. Vasperge commune; ital. 
Sparagio; sparagi; asparago; späghero; spazzole; 
Span. Esparragoi port. Kspargo ; russ. Sparsa; 
Sparsch; poln. Szparag; Böhm. Sspargl. 

Linne /. c. p. 150. 

Öer gemeine Spargel wächst in Deutschland, 
England, Lief- und Kurland, und andern europäi- 
schen Ländern, 60 wie auch im mittlem Asien, auf 
trocknen, sandigen Anhohen wild. Pallas (Neue 
Reise in die .südlichen Sradthalterschaften des Russi- 
schen Reichs. Bd. 1. S. 223) traf bei Astrachan den 
Spargel sehr häufig wild wachsend an. Man pflegt 
ihn dort einzusalzen und conservirt ihn auf diese 
Weise dfn ganzen Winter hindurch; Auch in Hes- 
sarabun nimmt der wilde Spargel Plätze von 5 bis 6 
Werste n auf den Feldern ein. Er ist dort ganz grün, 
etwas bitter und kann bis anYEnde gegessen werden. 
An Suppen soll er nicht übsl schmecken; verpflanzt, 
übertrifft er selbst den ein Paar Jahre in Gärten gezo- 
genen Spargel. S. v. Campenh aus en's Bemerkungen 
über Rufsland. S. 116. Sehr allgemein aber, und fast 
überall wird der Spargel indessen als Küchengewächs 
gebauet. In den am Kanal von Constantinopel gele- 
genen Gegenden versteht man sich nicht auf den Spar- 
gelbau; nur einige Europäer ziehen ihn in Gärten. 

- » 
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Doch geniefst man dort häufig den nicht übe! srhmek 
kendett wildin Spargel, der vorn Anfange April'* an 
öffentlich zu ConstantinoptJ verkauft wird — SestinK 
Die "Wurzel des gemeinen Spargels, welche 18 bis 20 
Jahre dauert, besteht aus vielen weifslichen, Inngen, 
fleischigen Fasern, die aus einem gemeinschaftlichen 
Knollen oder Mittelpuncte kommen. Sie ist geruch- 
los, schmeckt aber süfsJich- scharf und war ehedem 
officinell, weil man ihr eröffnende und harntreibende 
Kräfte zuschrieb. Aus dem obem Theile derselben 
treiben, je nachdem die Witterung mehr oder weni- 
ger günstig ist , im April und Mai dicken oder dün- 
nere Keime hervor, und diese sind es, welche ihres 
vorzüglichen Wohlgeschmacks wegen als eine allge- 
mein beliebte Speise genossen werden Die gedach- 
ten Keime schiefsen zu Stengeln auf, breiten sich in 
Nebenzwerge aus, sind krautartig, rund, gerade auf- 
recht stehend und mit borstenföimigen Blättern üfitf 
paarweisen Blattansätzen besetzt; und eben hierdurch 
unterscheidet sich der gemeine Spargel von den übri- 
gen Gattungen des Pflanzen -Geschlechts: Asparagus. 
J in Junius und Julius kommen aus den Blattwinkeln 
die kleinen gestielten,- , glockenförmigen ♦ grünlich- 
gelben Blüthen hervor, von denen einige blofs männ- 
liche, andere Zwitterblumen sind. Letziere hinter- 
lassen erbsengrofse, kugeirunde, grüne Beeren, die 
im Herbste schon scharlachroth werden, und deren 
jede 6 schwarze Saamen in 3 Fächer enthalten. — Es 
giebt 3 Abarten des gemeinen Spargels : 

a. Asparagus MARiTiMtrs — . s. Linni L c. 
nr. 646« — polnischer, hol ländscher 
Spargel, Diese Art, die sich bis jetzt noch 

N -wenig vermehrt hat , ist blofs in Ansehung der 
Dicke, welche einem spanischen Rohre nahe 
kommt, verschieden^, daher auch seine Blätter, 
wie bereits Bauhin — Pinax. p. 490 — bemerkt, 
dicker sind. Whistling, der diese Art des 
Spargels in Merseburg cultivirte, fand einzelne 
Stengel desselben l5J Loth schwer. 

b. ASPARAGVS S1LYESTR1S, FOLIO TENÜIS 

simo. S. Linne I. c« nr. 646/8 — Bauhin I.e. 
«— <ier wilde, Wald- oder Wiesens parge 1. 
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Man findet diese kaum von .dem gemeinen Gar- 
ten-Spargel zu unterscheidende Art auf Feldern 
und Wnesen in m eh rem Gegenden Deutschlands 
wild wachsend. 

c, yl.vp^ ji.iGrrs ofpj er jv .4 r,rs sativo, Linn. 
(Asparagus altilis, lVilldtnow)\ der gemeine 
Garte nspargeL Der weifse treibt ureifse. Stengel, 

I die» wenn sie aus der Evde herVorkouimen,.pben 
etwas rothlich gefärbt sind, daher ihn Einige mit 
dein Namen rothköpiiger Spargel belegen. 
Er treibt zwar die stärksten Stengel, die zuwei- 
len 7 — 8 Loth schwer sind« wovon aber nur 
3 Zoll in der l>;inge geniefsbar sind. Der grün e 
kommt grün gefärbt aus der Erde, zwar nicht so 
stark, als der weifse, doch aber ziemlich dick; 
in Hinsicht des Geschmacks ist er der beste. 

Wie sehr alle Produkte der Natur durch Cultur ver- 
ändert und veredelt werden, davon tjiebt der Spargel 
einen auffallenden Beweis ab. In seinem natürlichen 
Zustande treibt die Wurzel des Spargels nur wenige / 
dünne, holzige, kaum geniefsbare Sprossen,- in Gär- 
ten aber, nach den Regeln der Kunst behandelt, sind 
die in grofser Anzahl hervorkommenden Keime von 
ansehnlicher Gröfse und Dicke, zart, und von mildem 
vortrefflichen Geschmacke. Denn wiewoi die Spar- 
gel etwas weichlich schmecken, so ist doch diese 
Weichlichkeit mit einer eigenen Süfsigkeit verbun- 
den, wodurch eben der eigenthümlicbe Geschmack 
entsteht, der sich nicht weiter beschreiben läßt; der 
aber jene allgemein auerkannte Annehmlichkeit des 
Spargels hervorbringt. Was die Cultur des Spargels 
anlangt, so wird diese fast überall, in manchen Ge- 
genden indessen , z. B. in den Umgebungen Ham- 
burgs, in Holland, im ri&nisud tischen u. s. w., mit 
besonderer Sorgfalt betrieWn. Man pflanzt den Spar- • 
gel sowol durch Saamen , als durch Zertheilung der 
Stücke »fort. -Durch künstliche Vorkehrungen läfst 
sich der Spargel auch im Winter treiben ; jedoch hat 
dieser getriebene Spargel bei weitem nicht die Wohi- 
schmeckenheit desjenigen, der zu seiner Zeit im Freien 
auf gutem, fruchtbarem Boden wachsu Wie bereits 
bemerkt, sind es die im Frühlinge aus der Wurzel 
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hervorkeimenden, zarten, langen, cylindrisclien, am 
ohern Theile spitzigen Stengel, die man geniefst. Zü 
diesem Zwecke schneidet man sie , so wie sie aus der 
Erde hervorkeimen , oder höchstens 3 Tage, nach* 
/dem sie hervorgekommen sind, schräg ab. Zögert 
man langer, so werden sie hart, faserig ür.d ungeniefs- 
bar. Man geni*fst'die Spargel auf sehr verschiedene 
lind laa im ich faltige Weise. Di& gewöhnlichste und 
beliebteste Art, sie zum' Genüsse vorzubereiten, ist: 
dafs^nan sie bald möglichst, nachdem man /de ausge- 
stochen (denn einige Tage aufbewahrt, werden sie 
hart), abputzt, das untere* härtere; bitter schmeckende 
Ende abschneidet, abwascht, in kleine Bündel bin* 
det, eine halbe Stunde vor dem Kochen in kaltes 
Wasser legt, &'r*i sodann mit etwas wenig gesalzenem 
Wasser aufsetzt und sie weich kochen lafst. Das Ko» 
chen darf eicht zu lange fortgesetzt werden ,* weil sie 
sonst bitter werden und aus einander gehen. Der 
weich gekochte Spurgel wird sodann, nachdem die 
Brühe rein abgelaufen, enttveder nebst einigen 
Stücken Butter auf eine Schüssel gelegt, diese bis 
zum Schmelzen der -Butter auf Kohlen gesetzt, und 
die Spargel dann mit geriebenen Seramelkrumen oder 
Zwieback und etwas Muskatenblüthe bestreuet , zum 
Essen gegeben; oder man richtet den weich gekoch- 
ten Spargel allein auf einer Schüssel an und geniefsC 
ihn mit einer beliebigen, besonders zubereiteten Sauce 
überfüllt, Es giebt mehrere Arten von Saucen, dia 
man zum Spargel zu gehen pflegt; bald* nämlich eine 
mit der Spargeibrühe und etwas Bouillon gemachten 
Butter Sauce, mit etwas Mehl und -tiygeib legirt, baltf 
eine sogenannte holländische Sauce Q Buttersauce raift 
Eyern, etwas Wein und Citronensaft); bald eine mit 
gehackter Petersilie gewürzte Buttersauce; bald eine 
Buttersauce mit saurer Sahne, Eyern und 'etwas Essig 
u. s. w. Kleinere Spargel pflegt man auch wol in 
Stücken von (:ines halben Fingers Länge zu sehnet* 
den, diese weich zu kochen, und dann mit Butler/ 
Eyern und etwas Muskaniufs oder Pfeffer, bald illein^ 
bald mit kleinen geschnittenen jungen gelben Wur- 
zeln (Mohren) und Erbsen, bald mit den Schwan«, 
zen und Scheeren. vorher abgekochter, und dann ab- 
gemachter Krebse, auch Krabben, vermengt, zugto- 
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ben. — Ein # aus weich gekochten verschnittenen 
Spargeln mit Ol, Esaig und Pfeffer bereiteter Salat 
wird von mehreru Personen gern genossen. — 1 Auch 
pflegt man kleingeschnittenen Sparer 1 an Fricasseen, 
von jungen Hühnern mit krebgbutter beultet, und 
an Fricasseen von Tauben gethan, so wie auch in 
Eleiscbsuppen zu geniefsen. Zu den weniger üb!i* 
eben und künstlicben Zubereitungen der Spargeigt» 
hört: das Backen derselben in abgeklärter Butter, 
nachdem sie vorher weich gekocht und in einem ans 
Evern, Mehl und Milch bereiteten Tei^e getunkt 
worden; das Braten derselben in Ol, oder auf dem 
Roste; die Bereitung von Spargel Pasteten, Spaigel- 
Torten, Spargel- Kuchen , Spargel Potagen u. s. w # 
Durch diese und ahnliche Zubereitungen , wiewol sie 
alle wohlschmeckend sind, geht indessen doch der 
schöne eigenthümliche Geschmack des Spargels gröfs* 
tentheils verloren ; dahe r zieht man irn Ganzen den 
Genufs der auf üben angegebener Weise in Wasser 
abgekochten Spargel mit einer der ebenfalls angege- 
benen Saucen vor, und geniefst den Spargel auf diese 
Art als Gemüse, wozu denn als Beigericht Carbonade, 
Cotolets, insbesondere gern kalte, geräucherte Sa- 
chen z. B. roher Schinken, Spickgans, Schlackwurst, 
Spickaale, geräucherter Lachs u s. w. gegeben wer- 
den. Letzterer vorzüglich eignet sich vor allen BeU 
gerichtet! zum Spargel um so mehr, da der Lachs zu 
der Zeit, wenn es Spargel giebt, gerade am wohl- 
schmeckendsten ist, weil man ihn dann frisch geräu- 
chert haben kann. — J)a der Spargel eine so allge- 
mein beliebte Speise ist, die jedoch nur kurze Zeit, 
nämlich, je nachdem die Witterung günstig ist, von 
der Milte des April's an , bis zur Mitte des Junius zu 
haben ist (denn bekanntlich verlieren die Spaigel mit 
der fortrückenden Jahreszeit ihre Zartheit und ihren 
Wohlgeschmack ; auch schadet das zu lange fertge* 
setzte Abstechen derselben den Pflanzen selbst), so 
ist man schon langst bemüht gewesen, den Spargel 
zu conserviten, so dafs man sich seines Genusses 
auch im Winter erfreuen könne, da es nicht die Sache 
jede« Spargel - Liebhabers ist, sich den im Winter auf 
Mistbeeten getiiebenen Spargel zu verschaffen. Un- 
ter den VLischiedenen Conservations- Methoden der 
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Spargel amd folgende die bekanntesten. Man schnei» 
det den in der ersten Zeit seines Her vorkei mens g« 
sammelten Spargel, so weit er zait und weich ist, wie 
gewöhnlich ab, kocht ihn in Wasser einmal auf, Und 
legt lim in einen Durchschlag , damit das Wasser ab-* 
.laufen könne; sodann packt man ihn, ..wenn er ganz 
kalt geworden, in gläserne Hafen oder stein*- rne To- 
pfe ein« Nun bereitet, man eine starke Salzlaake und 
v gieftt diese in solcher Menge fcuf den Spargel, dafs er 
damit bedeckt werde. , bindet die Gefäf&e zu und be- 
wahrt sie an einem kühlen Orte. Will man nun in 
der Folge von diesem Spatgel Gebrauch machen, so 
nimmt man davon eine beliebige Menge,, legt diese in 
kochendes weiches Wasser und läfst sie darin völlig 
gahr kochen. Nachdem dann das Wasser abgegossen 
worden ist, so läfst man ihn in andcreskochendes Was- 
ser einige Stunden liegen, damit das Salz gänzlich 
ausziehe. Alsdann bereitet man aus Bouillon mit et- 
was Salz und Citronensaft eine Sauce, in welch« 
man, wenn sie gehörig kocht, den Spargel, nachdem 
solcher in einen Durchschlag gelegt worden, damit 
alles Wasser davon ablaufen kann, einlegt, ihn noch 
einige Male aufwallen läfst und ihn dann mit gehöriger 
Menge Eygelb legirt anrichtet. — Nach einer andern 
lyiethode bindet man den geputzten Spargel bundweise 
zusammen und kocht ihn nur einjge Male auf. Nach« 
dem man das heifse Wasser abgegossen hat, giefs( 
man kaltes darüber. Nun läfst nun zerlassene Kutte* 
in einem Topfe bis zum Stehen gerinnen und legt den 
Spargel oben darauf, damit er den Boden nicht bc» 
rührt, giefst wieder geschmolzenes Schmalz, wenn 
es bald stehn # will, darüber, so dafs der Spargel überall 
bedeckt ist, bedeckt den Topf mit Leder und setze 
ihn inr Keller auf ein Biet, nicht aber auf die blofse 
Erde. Nach Verlauf eines Monats wird das Schmalz 
davon abgenommen, und der Spargel, wie vorher, 
mit frischem Schmalze eingemacht. In der Folge 
kann man beliebigen Gebrauch davonmachen. Der 
Spargel kann auch eben so in gesalzener Butter ein- 
.gemacht werden und soll sich lange halten. — Auch 
macht man den Spargel in Essig ein, indem man den 
geputzten Spargel entweder in Salzwasser halb gahr 
kocht, oder auch mit vorher gekochtem Essh*, d$r 
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wieder kalt geworden ist, ül.ergiefst. Nach einet Weili 

wird er wieder heraus genommen, und auf einem 
i *> .... 

Tuche abgetrocknet. Alsdann legt man ihn in ein 
^Fäfschen, streuet Pfeffer dazwischen und gif tet fri* % " 
sehen Essig über, und schlägt endlich das Falschen 
zu. Dieser so eingemacHe. Spargel eignet sich be- 
sonders dazu, ihn als Salat zuzubereiten. — .Nach , 
einer andern VerfahrungsWeise schneidet man den 
Spargel, so weit er mürh ist, in kieiite Stücke, und 
läfst ibn in kochendem Fiufswasser einmal aufkochen, 
sodanti das Wasser rein ablaufen, und ihn kalt wer» 

• .den.- Hierauf thut man ihn in, Flaschen,' die eine 

grosse Öffnung haben , giefst die vorige Sauce kalc 
darauf, pfropft die Flasche fest zu und legt sie in den 
Keller in Sand. Will man Gehrauch von ihm ma- 

• chen, so wird er vorher gewassert. — Endlich ward 
in neuern Zeiten noch folgende Methode- anempfoh- 
len, um den Spar gei in frischem Zustande zu erhalten 
— Lit. Nr. 2774. — Wenn nämlich der abgesto- 

. , - ebene Spargel vorher abgewaschen und sorgfältig mit- 
telst eines Tuchs abgetrocknet worden ist, so bestreuet ' 
man jeden Spargelstengel einzeln mit einer Mischung 
von ganz trocknem Mehle, mit dem 6ten Thcile ge- 
trocknetes und gepulvertes Küehensalztts vermischt«, 
Sodaun werden die in beliebige Bündel zusammenge- 
bundenen Spaigelstengel nochmals auswärts mit jener' ~ 
Mischung bestreuet und darauf in einen Teig geVik- 
kelx, der aus Roggenmehl gemacht und wie ein Ku- 
chen von der Dicke eines Messerrückens aufgeman- 
, gelt worden ist. Die Bündel müssen aber hierin gänz- 
lich eingeschlossen seyn. Mun läfst man sie langsam 
an der Sonne trocken werden, damit der Teig nicht 
aufspringe und die Luft durchdringe; sodann werden 
^ feie in einen steinernen Topf fest zusammengepackt 
und mit geschmolzenem Hammeltalge Übergossen* 
Das Gefäfs wird im Keller aufbewahrt. — Bei dieser 
Verfahrungsart ist es indessen deshalb sehr schwer, 
den Teig, worin die Spargelstengel eingewickelt sind, 
gehörig zu trocknen , and zu verhüten, dafs er keine 
Kisse bekömmt, weil der Spargel so viele wässerige 
Theile enthält, die den Teig von innen nach aufsen 

• immer wieder anfeuchten. Bekommt aber der Teig 
öjters Hisse und dringt die äulsere Luft, hinein, st> 
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verdirbt der Spargel unausbleiblich. Überhaupt ver- 

Hert . der Spargel bei allen Verfahrungsarten, ihn auf- 
zubewahren, wegen der vielen wässrigen Theile, die 
er enthält, sehr von seiner Güte , und weit mehr wie 
andere grüne Gemüse, — Die beste Conservations« 
Methode des Spargels mögte die von Appart vor» 
geschlagene seyn: nämlich das Kochen der Spargel* 
Stengel in Wasserdäinpfen , nachdem solche vorne* 
abgeputzt, abgebrüht und in sorgfältig .verstopfte Fla- 
schen gefüllt worden sind- S. die Kunst, alle thie- 
rische und vegetabilische Nahrungsmittel mehrt rm 
Jahre vollkommen geniefsbar zu erhalten; aus dem 
Französ. Koblenz, i8io. S. — Nach den Beob- 
achtungen älterer Scheidekünstler enthalten die fri- 
schen bpargel wässrig- erdig -schleimige Theile, und 
ein etwas scharfes Salz mit einem süfslichen Öle verv 
bnnden, In neuern Zeiten ist der Spargel wiederholt 
chimisch untersucht worden, Herr Dtlavillt — 
Lit. v Nr. 2773 — beobachtete*: dafs aus den zerbra«' 
cheDen, im vollen Wachsthum sich befindenden Spar- 
gelstengeln zweierlei Flüssigkeiten ausfliefsen; die 
eine schwach weifs gefärbte kommt aus dem mit der 
Wurzel zusammenhängenden Stücke, die andere au» 
dem abgebrochenen Theile auslaufende ist etwa« 
grüqlich. Beide Saftarten schwärzen , so wie sie aus* 
ihren Gefäfsen getreten sind, das Silber, wie der 
Schwefelwasserstoff, greifen Eisen und Stahl, jedoch 
ohne merkliches Aufbrausen, an, bekommen dabei 
eine schöne grüne Farbe , die sich mit der Zeit ver- 
liert. Die Eigenschaft, sich mit Eisen grün zu fär- 
ben, scheint einem ziemlich feuerbeständigem Prin- 
cipe zuzukommen , welches während der Destillation 
bei gelindem f euer nicht übergeht, sondern sich noch 
in den letzten Portionen des Bückstandes befindet» 
Während der Auflösung des Eisens bemerkt Dela- 
WHe, dafs der Saft infangs eine dunkelgrüne Farbe 
annimmt , die sich durch Absetzung einer noch mehr 
dunkelgrün gefärbten Gerinnung aufhellt, nachher 
eine Bern stein färbe bekommt, und einen schmutzig 
weifsen Satz fallen läfst; im ersten Zustande wird die 
überstehende Flüssigkeit nach dem Zusätze. einer gei* 
st igen Galläpfelinfusion weinroth, und im 1 ten eben 
dadurch schwarz, so wie durch blausaures Kali 
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schmutzig-blau. Giefst man einige Tropfen des Span» 
gt Isaftes in eine wässrige Auflösung des schwefelsau- 
ren Kupfers, und Jäfst die Auflösung verdampfen, 
so haben die dadurch erhaltenen Kry stalle eine schöne - 
grüne Farbe , wie schwefelsaures Eisen, die selbst 
nach vierjähriger Aussetzung an die Luft nicht ver- 
ändert wurde« — Wird Spargelsait in eine Auflö- / 
tflng des essigsauren Bleyes gegossen, so erhalten die 
Krystalle eine dunkelbraune Farbe, die auf der Ober-, 
fläche raorgenroth ward und mit derZeit verschwand« 
Sowol der auf- als absteigende Saft des Spargels klart 
sieb durch Ruhe auf, und setzt ein weifsliehes Coagu- 
lum ab. Durch Abdampfen erhält man daraus eine 
beträchtliche Menge eines calischtn Salzes, das sich 
wie salzsaures Kali verhält. — Beim Zusatz von 
Schwefel -Salpeter- und Salzsäure, so wie des kohlen« 
•auren Kali zum Spargelsafte, schien sich kein merk- 
iicher Geruch zu entwickeln; die erstem bewirkten 
darin einen weifsen , das letztere einen braunen Mie- 
derschlag. Der absteigende Saft ist nicht so häufig, 
als der aufsteigende; er bedeckt sich früher mit Schim- 
mel , wie dieser; in der wässrigen Auflösung des Sal- 
petersäuren Silbers mit Saureüberschufs bewirkt er ei- 
nen schmutzig- weifsen Niederschlag, der späterhin 
violett wird , wahrend der aufsteigende einen Massen 
lilafarbenen macht, der in viel kürzerer Zeit violett 
wird. Der ausgeprefste Saft des Spargels klärt sich 
ohne Zusatz bei der Erhitzung, und das dadurch er- 
haltene Coagulum bekommt, «ich seihst überlassen, 
in wenig Tagen einen den zerstofsenen, ebenfall» 
sich selbst überlassenen, Zwiebeln ähnlichen Geruch« — 
So weit Hr. Dilaville. — Die Herren JRobiqutt 
und Vauqutlin Vollen ein neues vegetabilische« 
Princip im Spargel entdeckt haben — e. Litzrat. 
Mr. 2775. vergl. Inteliig. Blatt der Leipz. Litterat, 
Zeit. i8oo\ Nr. 37. S. 588. — Nach einer vom 

Herrn Geheimen Rath Ii e. i m b st a d t veranstalteten, 
und am i5ten Junius 1809 der Konig!. Akademie 
der Wissenschaften • zu Berlin vorgetragenen Un- 
tersuchung des Spargels ergab sich: dafs ein Pfund 
frischer Spargel aus folgenden nähern Bestandthe* 
|en besteht; . . N 
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a. Pflanzen »Ey^weifs o Lotli o Quentchen 40 Gran. ' 

b. Pflanzen -Faser o — •' 3 — * o — 

c. Gummistoff mit 
salzigem Wesen 

verbunden 0 — | ff — 

d. Seifen stoff mit 

Schleimzuker und < 
salzigem Wesen 

verbunden I — * a — • fö 

«♦ Wässfigkeit 28 — 3 — • 20 — 

— ; - > — - ■« 

Summa 3a Loch o Quentchen o Gran. 1 

Aufser diesen genannten Materien enthält aber der 

Spargel;aucn noch ein flüchtiges, riechbares Wesen, 

das die Eigenschaft besitzt, die Metalle in ihrer Auf- 

Jösung gefärbt niederzuschlagen , und in dem allein - * 

die Eigenschaft desselben, auf Schweifs und Urin zu 

wirken, vorzüglich gegründet zu seyn scheint« Es 

scheint in geschwefeltem und gephosphortem Wasser« 

Stoffe zu bestehn. In dem bemerkten salzigen We> , 

sen des Spargels scheint ein ganz eigen thümlicher 

Stoff verborgen zu liegen , der noch ferner zu unters 

suchen wäre. 9. Lit. Nr. 2776, * 

Dafs bereits die alten Griechen und Römer den 
Spargel, so wie wir zu thun pflegen, als Gemüse ge- 
Kossen haben , ist nicht zu bezweifeln. Die Griechen 
bezeichneten mit dem Worte xtnexpayoe — auch aV#*. 
pxyoe, nach dem At henaeus, so wie die Rötner mit * 
dem Worte Asparagus nicht blofs die aus der 
Wurzel der Spargelpflanze im Frühlinge hervorkei- 
menden Sprossen turionqs, sondern nannten so 
überhaupt die jungen Sprossen anderer Pflanzen, 
wenn solche genossen werden. So nannten z. B„ 
die Griechen die zarten SprÖfslinge des Kohl 3 «Waf** 
yoe xpxftßye. Auch wir bezeichnen mit dem Wort© , / 

Spargel die jungen Sprossen von den Hopfen, den 
Skorzonerwurzein u. s. w„ Schon die alten Römer 
unterschieden zwischen Asparagus silvestris 
und altiüs. Ersere nannten die Römer auch Cor* 
ruda. Plinius — Histor. na für. üb. 19. c. 8 — 
sagt: „indieavimus et C © r r u d a ra , hunc enim sncel» 
ligo silvestrem Asparagum, quem Graeci Ormenum 
aut Myacamhon vocant." Dafs diese Art wild, ohn# 

Cc u 



Digitized by Google 



4o4 ASP AR AG t/S. 



Cultur wuchs, erbellt aus folgender Stelle def Plh 
nius — hist. nat. üb. 19, c. 4 — silvestres fecerat na- 
tura Corrudas, ut quisque demeteret passim; trete 
ahiies spectantur asparagi, et Ravenna lemos Hbris 
r« pandiu"' Noch jetzt werden bei Ravenna die gr >fs- 
ten Gartenspargel gebaut. Cato, in seinen Büch rn 
de re rustica — handelt ausführlich über die Cuhur 
des Spargels. Die Alten unterscheiden mehrere Ar- 
ten Arten Spargel: ops'ttff (montanos) iXeusc, (piiu- 
stres) Tt&Tf/xlüi , (petraeos) und ßxctfa*isc f (regi<>s) # 
Über die diätetischen Eigenschaften der Spargel sind 
die Meinungen der altern und neuern Diätetiker sehr 
getheilt. Galen ~ de ahm. faculu üb. 2. c. 58. 5g — 
behauptet , dafs alle Arten Spargel die Harnabsonde- 
rung befördern, den Magen stärken, aber wenig Nah- 
rung gewäliren , übrigens aber weder erhitzen noch 
kühlen. Dagegen hält sie Sim. Sethos für so näh* 
rend, dafs er sie in dieser Hinsicht zwischen die Ge- 
müse und Fleischspeisen ordnet. Darin stimmen alle 
Diätetiker überein, dafs die Spargel gelind reizende, 
eröffnende und auflösende Kräfte besitzen. , Auch 
schrieben bereits ältere Diätetiker, wie Sim. Sethos, 
den Spargeln eine Kraft zu, Blasensteine abzutreiben. 
Dafs sie wirklich die Thätigkeit der Nerven vermeh- 
ren , bi weist der bekannte strenge, f anhebte , einiger- 
mafsen dem Gerüche des verbrannten Horns ähnelnde 
Geruch , den der Harn sehr bald nach ihrem Genüsse 
annimmt. JVfan hat deshalb auf faule, im Spargel 
vorhandene Bestandteile schliefsen und dem Spargel 
daher schädliche Eigenschaften andichten wollen , wie 
dies z. Ii. Adair behauptet. Der Spargel fault aber 
so leicht nicht, und verbreitet, wenn er fault, keinen 
strengen , widerlichen Geruch ; auch ist soWol der 
rohe, als der gekochte und geröstete Spargel völlig 
gerüchlos, und verräth durch den Geschmack durch- 
aus keine solche scharfe Theile. Graumann glaubt 
daher, dafs die Ursache des nach dem Genüsse de* 
Spargels bemerkten strengen Geruchs des Harns im 
menschlichen Körper selbst liege; und dafs eben durch 
den eigentümlichen Reiz, den er auf die zur Harn- 
absonderung bestimmten -Organe äulsert, die schar- 
fen im menschlichen Körper, besonders zur Zeil des 
FrUhjahxs, vorhandenen Theile nach den Miertn hin 
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"dcterminirt und mit jenem strengen Gerüche durch 
den Harn ausgeleert würden. Gegen diese Erklärung 
liefs eich indessen die Frage aufwerfert: warum an- 
dere, 'in noch stärkt rm Grade harntreibend wirkende, 
Substanzen dem Harne nicht auch jenen eigenthüm-, 
lieh strenget! Geruch mittheilten ? Es ist daher mir, 
grofserer Wahrscheinlichkeit anzunehmen , dafs der 
Grund jenes bemerkten strengen Geruch» des Harns 
nach dem Genüsse der Spargel in dem durch di© 
Bemühungen neuerer Chimiker ii\ ihnen entdeckten 
flucht ig- riechbaren Wesen, welches in geschwefeltem 
und gephosphortem Wasserstoff zu bestehen scheint, 
zu suchen sey. — Übrigens hat Hr. Macqut? fol- 
gendes Mittel angegeben, jenen widerlichen Geruch 
des Harns gleich zu dämpfen. Man soll nämlich nur 
vorher in das Nachtgeschirr etwas Wasser giefsen, in 
welchem so viel Kochsalz*- Säure aufgelöst worden ist) 
dafs das Wasser die Säure des stärksten Essigs erhal- 
ten hat, so wird der hineingelassene Harn seineu 
strtngen Geruch sogleich verlieren. Dies Mittel ist 
wenigstens unschädlicher, als folgendes in gleicher 
Absicht empfohlenes«. Man seil nämlich mit odet 
nach dem Genüsse des Spargels viel Cittfonensäure 
geniefsen, weil auch diese Säure jene Schärfe des 
Harns, welche kalischer Natur ist,. dämpft. Auch 
soll eine Sauce ä la Provengale kalt zum Spargel ge^ 
nossen ', wie dies häufig in Frankreich geschieht, jenen 
strengen Geruch des Harns verhüten. 

Die bereits von altern diätetischen Schriftstellern, 
wie vom Plinius hist. natur. I. ao. c. 10 — , Sim. 
Sethos, Klluchasem Elimihitnar, Dodonaeus 
— liistor. 8tirp. V. lib. 4. c. l3 • Joh. QutrcetH" 
nusy Linne und Andern dem Spargel zugeschrie» 
bene Kraft, zur Liebe zu reizen, bestätigt St. Wesz* 
premi durch mehrere Erfahrungen - 1 — s. Liter. 
Nr. 2767. — Er rühmt den täglich wiederholten, 
reichlichen Genufs der Spargel, in Rindfleisch - Bouil- 
lon gekocht, als eines der wirksamsten Mittel gegen 
männliche Impotenz, und fand ihn in Fällen noch 
wirksam, wo bekannte sogenannte Aphrodisiaca ver- 
gebens angewandt waren. Dagegen soll nach der Be- 
hauptung anderer, älterer sowol als neuerer Diäteti- 
ker, alfi des JJ itskwides t Qucrctttnus, P««J> 
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tinus (Ephemerid« Nat. Cur. Dec. Ii. ann. 5. Ap>- 
pend. observat« 107. p.67), Moebiu$ — lnstit. med» 
iib. 4. P. 2. c. 3. — der häufige und reichliche Genuf« 
des Spargels die Weiber unfruchtbar machen. Den 
Widerspruch, der in dieser behaupteten , gänzlich 
von der auf die Männer abweichenden, Wirkung de*- 
Spargels auf das andere Geschlecht liegt, sucht Wein- 
mann — Philantoza- Ichnogiaphia. Tom. I. p. 92 — * 
dadurch zu heben, wenn er behauptet: dafs die Spar* 
gel wegen ihrer flüchtigen Salztheile auf die Ge- 
schlechtsthc i!e beidtr Geschlechter reizend wirken, 
wodurch eben bei Männern die erschlaffte Zeugungs- 
kraft erweckt, bei den Weibern aber eben dadurch . 
zur Beförderung des Mifsgebährens Veranlassung ge- 
geben würde, wie dies Von allen die Harnabsonde- 
rung vermehrenden Substanzen gilt. So verschieden 
übrigens auch die Urtheile der DiätetiJcer über die Zu- 
träglichkeit des Spargels für die Gesundheit ausfallen, 
fco Kehrt doch die Erfahrung: dafs er sehr leicht ver- 
daulich sey, und, selbst in ziemlicher Menge genos- 
sen, aüch denen, welche an Magenschwäche leiden, 
weder Magendrücken und Blähungen, noch andere 
Beschwerden verursache; und dafs er, seiner wässri- 
gen Natur und seiner auflösenden, eröffnenden Kräfte 
wegen, sich selbst zu einer Speise lür dh; meisten 
Kranken eigene, besonders allen Personen, die an 
Stockungen in den Eingeweiden des Unterleibes let- 
zen, zu empfehlen sey. Da indessen der Spargel un- 
läugbar durch einen eigenthümlichen Reiz auf die zur 
Absonderung des Harns bestimmten, und auf die mit 
diesen in der genauesten Verbindung stehenden Zeu- * 
gungstheile kräftig wirkt, so mögte wenigstens sein 
zu häufiger und reichlicher Genufs allen den Perso- 
nen, die an Blutharnen und Blasen- Hämorrhoiden 
leiden ( jB trgius}, so wie allen Weibern, die eine 
Geneigtheit zum Mifsgebären haben , schädlich wer- 
den können, und von ihnen daher zu vermeiden seyn* ' 
Dafs der reichliche Genufs der Spargel Rückfalle des 
Podagra's verursache, ist wol zu bezweifeln, wiewol 
JBoerhave und van Swietcn Erfahrungen anführen, 
•4Üe dies zu beweisen scheinen« 

Was endlich noch die Sa amen Vorne r der Spar- 
gelpflanze betrifft, so hat ein Magister B t / 4 s inh itk 
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€*ie als Kaffee- Surrogat i unter dem Namen Stolle- 
scher Kaffee, empfohlen - 8. Lit. Nr. 6884 — ; 
doch soll diese Erfindung dem Herrn Medicitlalrath 
Hasenbalg zu Hildesheim gehören — s. Liter, 
Nr. 5885. — Auch von diesem Kaffee- Surrogate 
wogte indessen eben das gelten, was von allen gilt, 
dafs es nämlich besser sey, sich des Kaffee's lieber 
gänzlich' zu enthalten, als solche elende Abkochun- ( 
gen von den vielfach in Vorschlag gebrachten Wur- 
zeln u. s. w. statt des echten Kaffee's zu getrieben* * 
Überdem würde es schwer halten, sich die Saamen- 
körner des Spargels in solcher Menge zu verschaffen» 
dafs man sie als ein Kaffee - Surrogat benutzen 
könnte, indem nur wenige Spargelstengel wirklich 
Saamen tragen« 1 

4. Asparagvs* sakm ektosus, Linn. (Asp*. 
% ~ rasus acuhatus zeilankus maximus sarmeritosus — . 

• Btrrmann — Kajus; Schadaveli Kelangu — 1 t 
Rheede*); deutsch: rankender Spargel. . 

Linni /. c. />♦ 

Der rankende Spargel wächst in Wäldern auf der. 
Insel Ceylon. — Man geniefat die knoilichten Wur- 
zeln dieser Pflanze dort in Fleischbrühe, anch jn 
Milch gekocht, oder auch als Salat, mit Essig, Ol, 
Salz und Pfeffer bereitet. Sie sollen Sehr wohlschmek- 
kend seyn. 

Aspargen; Asparg; s. Asparagus •fficinalis. 

fAspe; s. Cyprinus aspius. 

Aspeln; Aspern;*. Mespilus, 

Atperugo, Lrnn.; deutsch: Scharfkraut; ein 
Pflanzen -Geschlecht, welches zur ersten Ordnung 
der 5ten Classe, Pentandria, Monogynia, gehört. 

Aspirvgo PROCUMBEtts, Linn. (Buglossum 
silvestre, caulibus procumbentibus — Bauhin — 
Morison; Aparfne^ major Plinii - Taber* 
nämontanuc); deutsch: liegendes Scharjkraut; 
blaues Klebkraut ; die kleine Ochsenzunge; Mauer 
Kleber; das deutsche Berufskraut; Schlangenaugel; • 
holl. Scherphruid; da*. Rapette eller Brevtü*U; 

* . schwsd. Qrmögen; Skräp; engl, the procumbent 

vperugo; f/is cemmon wild buglofs ; gernuui mad- 
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Wort; tht great goose grafs; französ. le portt- 
feuiüe\ la rapctttj itae. Asperugine. 

Linne Spec. pl. td. JVilld. Tarn. I. P. IL p. 778. 

Das liegende Scharfkraut ist eine einjährige Pflan- 
te, und wächst in Europa überall an unbebauten Stei- 
len und auf uneuhivirten Ackern. In manchen Ge- 
genden wird es, wie Spinat gekocht , gegessen. 

Asp erula , Linn.* deutsch; Waldmeister. Es 
gehört dies Pflanzen -Geschlecht zur ersten Ordnung 
der 4ten Ciisse , Tetandria, Monogynia. 

Aspxkula od o rat a 9 Linn. (Asperula s> JR.ii- 
btola montana odorata — Hau hin; Hepat'ua stel- 
lata~- T ab erndmontanus')\ deutsch; gemei- 
ner Waldmeister^ das wohlriechende Megerhraut\ 
die Waldmnde\ Gliedftraut* Gliederzeuge; das 
Sternleberkraut \ die Herzensfreude*, Meserich; Me- 
seke; Möschen; hole, ivelriekend Ruuiyhruid * f 
dän. Skovmerhe; Myssiker; Bokar\ schwed. Mys- 
ha; Mythe- Madra* y enge, tht siveet scented tvood- 
roof; franz. Vasperule odorante*. U petit muguet\ 
ie muguet desbois\ Vhepatique etoilee* Vaparinelle; 
itae. asperula ndorosa; span. asperula olorosa; 
hepatica estreUada; rubilla; fortwg. asperula chei- 
rosa* 9 russ. Sclnvedopet schenaja trawa; poen. 
Dziewanna; Böhm, Swizel; ungir. JErdei- Mester. 

Linne Spec. pl. td. JVilld. Tom. L P.IL />♦• 575» 
Blackw eil. tah. 60. 

Der gemeine Waldmeister wächst in Eu- 
ropa in bergichten, schattigen Waldungen. Dies« 
perennirende , etwa einen Fufs hohe, Pflanze wird ih- 
Tes lieblichen Geruchs wegen , der bei der geirockne- 
ten Pflanze stärker ist, als bei der frischen , in meh- 
jern Gegenden in den Wein gelegt, um ihm einen an- 
genehmen Geschmack mitzutheilen. Doch soll der 
Wein dadurch etwas berauschend werden. Auch 
■dem liiere sucht man in mehrern Gegenden durch das 
Einlegen dieser Pflanze einen Wohlgeschmack mitzu- 
theilen, * 

Asphodelusy Linn.\ deutsch: Affodill. Bie- 
ten Namen, den man bereits beim D ioskofidea 
tmi'Pliniut findet, führt ein aus mehrern Gattungen 

* 

■ 
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bestehendes Pflanzen -Geschlecht, welches zur ersten 
Ordnung der 6ten Ciasse, Hexandria, Monogynia, 
gehört. " , 

I. ^5PflODJ?iif* tr/TÄiTÄ, X/inm; dEtjtscä; 
gelber Affodill; die Goldwurz\ die Affqdillen^Gold- 
wurz; die Aßwldenvurz* die Goldzwiebel ; die 
Drechlilie, der Peitschenstock' holl, geele Affa* 
Uli] dan. Guldrod; schwed. Gul- Afvodillrot* 
engl, the y'ellow asphodel; frakz; Vasphodelc 
* jaiine; itae. asfodello giallo* span. asfodelo ama* 
rilloj gamon horttnse\ portug. Abrotea de Sicilia^ 
russ. Slatnik (d. 1. GoWwurz); poew. Zlotoglotv 
(d. i; Goldwurz), 

Linne Spec. pl. ed. Willi. Tom. H. P. J. /?; 13^, 
Blackwell. tab. «33. 

Kniphofj Cent. 8- -Nr. 9. 

• 

Das Vaterland dieser 4—5 Fufs hohen, mit e* 
ner schönen, goldgelben Blüth« irr» Verlaufe des Ju. 
nius gezierten, Pflanze ist das südliche Europa, be- 
sonders Sicilitn. Bei uns wird sie in den Gärten ge* 
zogen und hält unsere Winter im Freien gut aus» 
Ihre perennirende Wurzel besteht aus vielen 8 bis 
12 Zoll langen, in die Erde gesenkten spindelfbrmi. 
gen Wurzeln von dunkel- oder goldgelber Farbe und 
schleimigem Gewebe. Man benutzt sie, um daraus 
entweder allein, oder mit den gerösteten Sa amen kör- 
rem eben dieser Pflanze Brot zu backen. Zu dem 
Ende wird die vorher gewaschene und gereinigte 
Wurzel gekocht, geschält und in runde Scheiben ge* 
schnitten. Diese werden hierauf noch einmal in lau- 
warmem Wasser gewaschen , und, wenn sie ge lind im 
Ofen getrocknet worden sind, mit halb so viel Weizen 
. (auch Geisten und Roggen) gemahlen und durchge- 
siebt; bei dem Kneten mufs jedoch etwas mehr Sauer- 
teig, als, bei dem gewöhnlichen BTote dazu genom- 
men werden. Das Brot soll nicht unangenehm 
schmecken und sehr nährend seyn — Weinmann 
Phytantoz. Icoriogr. Fase. VI. p. 95. — r Vicat mar« 
med. Tom. 11. p. it6. — Auch soll man die Sten- 
gel dieser Pflanze, nachdem sie durch das Kochen 
von ihn. r Schärfe befreiet worden sind, zum Brot- 
tacken benutzen können. Die zarten Sprolsliu^e und 
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Stengel werden in Sicilien als Gemüse genossen, und 
•allen in Hinsicht ihres süfsen Geschmacks den Spar- 
geln ähnlich seyn. 

t. As^phodelvs ramosus, Linn, ( Asphodc- 
Uts albus ramosus mag — Bau hin; Asphodelas 
primus - Cl usius); dkut*ch: ästiger Affodill; 
der weifst Affodill; der Konigssctpter; der Peit- 
. schmstock;. holl. witte Affodill; dan. den greene- 
rige Betnbrudy Hier Guldroed; schwid. grenig 
Afvodilbrot; engl. Hie brandiy asphodelvrkings» 
spear; franz. Vasphedeh rameux; VanphodeU 
blanc; hqcht royalt; ital. affodelo ramoso, bianco; 
., asta regia; astrtla regia; cibo regit-, cento capi\ 
span. Gamöno asfodelo; portug. Gamäo; Ga- 
moens; Gamoneira; abrotea; russ. Asjalt; poln. 
Koz t jayha; Böhm. JfopicÄo Kralowshe ((/. i. JTö- 
nigstciptcr ). 

1/ hin« /. c. p. 133. 

Auch der ästige Af f odil 1 , wahrscheinlich der 
Asphodf-Ius der Alten, ist im südlichen Europa, 
einheimisch. Seine Wurzel hat zwar die Gestalt der 
Wurzel des gelben AffodiUs, doch ist sie äufserlich. 
weifslich, und innerlich nur gel]>. Man benutzte sie, 
nach dem Hesiodus, ehemals, ungeachtet des schär- 
fen Saftes, den sie roh enthält, gekocht zur Sptise 
undgenofs auch die gerösteten Stengel und Saamenkör* 
ner als Salat. Oafs der Genufs derselben ehemalt 
ziemlich allgemein gewesen sei, scheint sich daraus 
ergeben, dafs die alte Sitte, Grabhügel mit Affodill 
zu bepflanzen, sich auf den Genufs desselben bezieht. 
Vielleicht hat man diese Pflanze gar als Deücatesse 
zubereitet, wie der ihr beigelegte Name eibus re- 
gius zu beweisen scheint. Indessen sagt Galen (de 
iacultat. aliment. üb. 2. c. 65), dafs sie nur im Noth- 
fall zu geniefsen sey; lobt indessen doch ihre auflö- 
senden und eröffnenden Kräfte, besonders in der 
Gelbsucht, welche indessen durch fernere Erfahrun* 
gen nicht bestätigt sind. — Noch jetzt geniefsen die 
Croaten in theuren Zeiten die Wurzeln dieser Aflb. 
dilUrt gekocht, sollen aber darnach sehr hartnäckige 
Verstopfungen und Fieber bekommen. S. Holst . 
Synopsis plantar, in Austria provineiisque adjac. sponte 
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•reseentium. Vindobon. 1797* vcr g^ Beckmann** 
phys. ökon. Bibl. Bd. ig. St. 4. S. 5fj U 

Asphodill % gelber; s. Asphodelus luteus. 

Asphodill, ästiger; s. Asphodelus iamosus, 

Asph udi tl ■ Li l U* s. Hemerocallis fulva. 

Aspl enium. Man findet den Mamen Asplenion, 
Asplenium, beim Hiojscoridei und Pliniugi 
Sie gaben ihn einer gewissen Pflanze wegen ihrer 
wohlthatigen Wirkungen gegen Milzbeschwerden. 
Zinne wählte ihn für eine Gattung Farrnkraut und 
unterschied mehrere Arten derselben. Mit dem Na- 
men A spien ium bul bosum bezeichnet Loureir* 
{ Flora Cochinchin^Tom. IL p. 833.) eine Art, die 
in gebirgichten Gegenden von Cochinchina wächst, 
deren knollige Wurzeln dort gegessen werden. 

Asprino- Wein; eine sehr gute Art Neapolitan- 
er Wein, der von Aversa aus in den Handel kommt. 

Assa foetida; s. Ferula ata foetida, 

Assel; s. Scolopendra morsitans. f 

Assia; s. Atsshar. 

As s im um. So nennen die Malayen ein gewi> 
•es, bis jetzt noch nicht botanisch bestimmtes Kraut, 
welches indessen wahrscheinlich zur (Gattung Sedum 
gehört. Es wächst in Menge nahe am Strande auf den 
kleinen Inseln im Suluschen Archipelagus, und ist 
etwa i\ Zoll lang, J Zoll breit. Es läfst sich leicht 
durchbrechen. Roh genossen hat ei einen sehr sal- 
zigen Geschmack. Mit Öl und Essig, als Salat berei- 
tet, ist es sehr schmackhaft und soll sich auch gekocht 
gut essen lassen. S. Thom. Fvrrest Reise nach 
Neu-Guinea und den Molucken. Hamburg 178a» 
S. 109. 

Äs sutinat ; eine Art Saamenkerne in Ostindien* 
die von Surate in den Handel kommen. Man benutze 
sie 6owol zur Arzenei, als auch zur Bereitung von 
Ragouts. Sie sind erwärmend und stärkend. 

Astaeus; s. Cancer Astacus. 

Aster, salzlieb ende; s. Aster tripolium. 

Astigan. Der Name eines Lieblings - Gerichte 
der Barabinzen , eines Volksstammes , der seinen Sit» 
in der Baraba hat, einer Steppe innerhalb der To« 
bolskischen Statthalterschaft ^ zwischen dem Ol* 
Und Ir tisch. Es besteht dies Gericht, weichet 
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im Winter aufbewahren Iäf6f , aus eingekorbter süfser 
Pferde- oder Kuhmilch, die von den eisernen Topf vn p 
in welchen sie gekocht wird, eine rölhliche Farbe 
annimmt. , 
Astkrähe; s. Cprvus Comix. 
Astrahanischer Apfel; gikadapj ei ; Mas- 
foviter Apfel; Russischer £isapj l el\ franzos, 
Pomme d'Asfraran; Transparente; rus*. Naiiwi Ja* , 
blekj. Christ ordnet diese merkwürdige russische 
Sommerfrucht unter die erste Classe der Äpfel, ehe 
Cal vi llcn nämlich, und zwar unter die 3te Ord- 
nung dieser Classe, die Rosenäpftl, — Es 
•tammt dieser Apfel aus dem warmen Astrakan , hat 
*ich aber io dem kalten Uufsland als eine Sommer- 
frucht, die mit ihrer Reife gerade in den heSfsen Punct 
fällt, da die Sonne dort am hochrten steht, grnz nä- 
turalisirt und zu einem ihres vorzüglichsten Obstes - v 
gemacht. Denn die, wiewol nur kurz^ daurtnde, doch 
sehr starke Sonnenhitze vor und nach Johannis kocht 
diesen Apfel bei seiner Keife meist zu einem fliefsen- 
den Saft aus, dafs er glasartig und durchsichtig wird, 
,tmd wenn ein Regen dazu kommt, oder auch nur ein 
starker Thau, bei völliger Reife , so zerplatzt er, wtil 
die zarte Schate die Fülle des Safts nicht fassen kann, 
wie dies bei uns der Fall mit meinem Kirscharten ist. — 
Dieses Verwandeln des Apfelmarkes in Saft nennen 
die Russen, Kur- und Liefländpr Zikadiren, und 
daher die Frucht Zikadapfel, weil er in solcher 
Reife eine gelblich -grüne Farbe hat, wie eine gewisse 
aus Italien kommende Cohntüre, die vorzüglich 4 zu 
Torten gebraucht wird, und aus Melonen besteht, 
die unreif in Zucker eingemacht werden. — Diese 
besondere Eigenschaft der Verwandlung des Markes 
des Apfels in einen Saft hat diese Apfel an bei uns 
nicht ganz abgelegt. Ist der Baum nämlich einige 
Jahre alt, so zikadirt sich doch ein Apfel, der z. B. 
9 Loth schwer ist, so, dafs er, nachlässig ausgeprefst, * 
7 Loth Saft liefert, und nur 2 Loth Mark oder Tre- 
eter zurück bleiben. Sonderbar ist es, dafs, wenn 
der Apfel am Baum zu zikadiren und hell und glasar- 
tig zu werden anfängt, derselbe nicht auf der Seite, 
die gegen die Sonne gerichtet ist, damit anfängt, son- 
dern stets auf der Schattenseite. — Aufserdem aber, 

• 
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und ohne Zikadiren, ist schon dir Astrakaniache Apfel 
«ine angenehme Obstart für die Tafel» Es ist ein » 
schöner* prachtvoller Apfel, und in seiner Vollkom- 
menheit 2 Zoll 9 Linien breit und 2} Zoll hoch. t In 
Ansehung der Form ist er gedrückt kugelförmig; die 
grölste Wölbung ist in der Mitte, und seine Zürun- 
dungen gegen die Blume und^ien Stiel sind nur wenig 
verschiede u. Die Blume ist weifswomg, hat lange 
spitze Blauer, die sich schliefsen, und sitzt in eine» 
etwas tiefen Einsenkung mit Rippchen umgeben, die 
sich sehr flach, doch merklich, aber auch bei man« 
chen calvi II artig über die Frucht verbreiten, und bis 
zur Stierhöhle hinlaufen« Diese ist ziemlich tief, und 
bisweilen mit rauhem Roste bekleidet; der Stiel selbst 
aber J Zoll laug und sehr stark« Die Schale ist au- 
Ist ist zart und fein« glänzend, bekommt auf den* 
Baume einen blaulichten Duft, ist sehr lieblich hell« 
wtifs, wie Wachs, und zuweilen auf der Sonnenseite 
mit einem schönen, blassen Rosenroth angelaufen, 
darin bei stark besonnten Früchten Streifchen vor* 
dunkler Rothe sich zeigen. Schön vertheilte grünliche 
Puncte mit einer weifsen Einfassung mit untermisch- 
ten feinen grauen Pünctcheh gereichen auch def 
Frucht zur Zierde. " Sie riecht stark und erdbeerartig» 
Das Fleisch ist blendend weifs, sehr fein, saftig, von 
einem angenehmen süfaweiniebten Geschmack und 
einem sanften Rosen -Parfüm, wenn man anders die 
Frucht im rechten Reifpunct geniefst. Nach demsel- 
ben verkennt man sie ganz, indem sie bald mehlig 
und unschmackhaft wird. Das Kernhaus ist calvillen» 
artig grols und hat vollkommne weifsbraune Kerne» 
oft 3 — 4 Stück in einer Kammer, und die Kelchröhrei 
geht bis an das Kernhaus. Die Frucht zeitigt Ende 
des Julius oder Anfang August's, hält sich aber nu© 
höchstens 14 Tage. 

AstrukaniUht Traube. Von dieser Wein* 
traubenart giebt es 3 Sorten: a. die Ziege nzi tze n t 
wie sie die Russen nennen. Diese Traube hat grüne f 
aufserordentlich lange, gleichsam cylindrische Beeren» 
3 Pariser Zoll 4 Decimallinien im langen, und 2", 2'"' 
im iiorizontalen Umfange. Sie sind voll süfsen Saftes!; 
b vi olettrothe, eyförmige, grofse runde Beeren, 
•benialls ton der y ollsaftigeo , nicht üetfchigtn Art* 1 



.1 



Digitized by Google 



4H ATfI AMANTA. 

Gegen den Stiel sind sie grün; c. gröfste rundt 
Art. Die Traube ist zottig, hat runde, gelblich 
grüne, grofse Beeren, die über die Stielstelle 2 Zoll 
9 Linien , und im horizontalen Umfange 2 Zoll 8 Li- 
nien messen. Sie ist saftig, suis und geistig, von 
»ehr angenehmem Geschxnacke, und zeitigt früh — 
Christ. 

Ateira. Man findet in mehrern altern Reise he-, 
Schreibungen unter diesem Namen einer in Indien 
•ehr geschätzten Frucht erwähnt. Wahrscheinlich ist 
es die Annona squamosa. S. dies. Akt. 

Athamani a , Linn.; deutsch: Hirschwurz. 
Der Name eines Pflanzen- Geschlechts , welches zu 
den Dolden- oder Schirmpflanzen, und in die 2t« 
Ordnung der 5ten Classe, Pentandria, Digynia ge* 
hört. 

i # Athamahta C erv ar i a , Linn. (Selinum - 
. Cervaria — Scopol i — Cr antz; Libanons Tfieo- 
phrasti nigra — Tabernämontanus; SeseU 
pannonicum — Clus im; Daucus montanus, apii 
folioy major — Bauhin; Dauci tertium genug 
— Fuchs; Cervaria — River ius); deutsch: 
gemeint Hirschwurz* schwarzer Enzian; Vogel- 
nest : das Hir sehheil ; die schwarze Hirschwurz; die 
grofse Hirschpeters'dit; Hirschpeterlein; hou. ge~ 
kr niste Beerwortel; groot Berg-Wortelhruid* if&l. 
the broad leav'd spignel*. franz. Corot te desmon*' 
tagnes ä feuilles d'aehe; le grand persil sauvage, 

Linne Sptc.pl. ed. Wi lld. Tom. L P* ILp. 1401. 

Ja c quin Austr. tab. 69. 

Diese Pflanze wächst in Deutschland und andern 
europäischen Ländern in Berggegenden wild. Die 
perennirende, lange, dicke, ästige, äufserlich schwärz- 
1 iche und geringelte, inwendig weifse Wurzel wird, 
ihres angenehmen gewürzhaften Geschmacks wegen, 
in mehrern Gegenden als Gemüse gekocht , gegessen, 
auch zur Würzung mancher Speisen benutzt. 

3. Atham am ta ctLJSTEHsis , Linn. (Daucus 
alponus — Bauhin; Daucus creticus — Bau hin 
Blackwell. tob* 471.); deutsch: Gebirgs* 
Hirschwurz; Cretische\ Hirschwurz; Cretischtr 
Möhrcnsaame: Mohrenhiimtneli hoix. Kandiasch* 
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.Beerjvor/ei; fäahz. Vathamante de Critt; poätitg» 
Canoira dt Crtta ; Chirivia dt Candia. 

, Xinrr* /. c. />♦ 1404. 

Die Gebirgshirschwurz, eine gleichfalls, peb 
ennh-ende Pflanze , wächst in der Schweiz, Ostreich* 
Frankreich j der Levante u. s. w. wild. — Gtoffrof 
glaubt, dafs die jungen, zarten Würze In dieser Pflanze, 
im Frühjahre, 'gekocht, eine angenehme Speise ge- 
währen würden, wjlewol sie nur selten zu diesem 
Zwecke benutzt werden. — Die gewürzhaften er*> 
wärmenden, und, wie Btrgius glaubt, die Milch* 
absonderung vermehrenden Saarhen dieser Pflanze 
werden von Candia aus in den Handel gebracht, und 
waren ehemals officineU. » 

. 3. Athamanta Orxosxlinum, Linn. (S* 
linum Orepselinum — Crantz — Scopol i — 
Roth; Apium montanum — Bau hin; Orto$tli> 

K - num — Chinins) \ deutsch: Petersilienartig* 
Hirschfvurz; Bergpetersilie; Gr und heil; ' Vielgut ; 
Hirschpetersilie; Bergeppich; hoix. Yfblaadig* 
> , Betrwortel; Btrgselie; zwartt Bergeppt; d an. 
vildt guitlt Rödder; schweb, vild Murot; engl« 
tht divaricattd spignel; the mountain stone parsky; 
franz os. le persil de montagnt ; Vacht de montag- 
nes ä large feuiüts; ital. appio di montagnt; orto*. 
stlino; span. Apio dt montänai pükiug, Aipo dt 
montanha. v 

Linne /. c. p. 1403. 
Schkuhr bot» Handb. tob. 64« 

Die petersilien artige Hirsch würz wachst 
häufig wild in bergichten Gegenden Deutschland'^ 
England's und Frankreich^. Die ganze Pflanze rieche 
ebenfalls angenehm gewürzhaft, und war ehemals of- 
ficio eil. Man rühmt die Blatter im Theeaufgufs, weit 
eher einen Citrunengeruch hat, als Surrogat des cht» 
Aesischen Thee's* 

*• 

4, Arn amasta 31CULA, Linn.' (ChatrophyU 
lum siculum Sophiat fölio — » To um efo r t ; Dau* 
cus secundus siculus ) y deutsch: Sicilischt Mirsch* 
Würz» - , 

Linni /, *♦ >. 1403, , 



4tfc ' A THKRINA K 

" ■ ■ - ' \ " - . -\ . - • 

Von dieser in Siciiien einheimischen Art sin4 
Kraut und Wurzeln gtniefsbar, und ahnein in Hin» 
ficht des Geschmacks dem Sellerie* 

Äther in a. Dies Fischgeschlecht gehört zur 3te* 
Ordnung der Fische , nämlich zu den eigentlichen 
Fischen, und zwar zur 4*en Abtheilung dieser Ord- 
nung, den Bauchflossern. Alle zu diesem Ge~ 
schlechte, welches dem Geschlechte Argentina. 
(s. die8. Art.) nahe verwandt ist, gehörige Gattun- 
gen sind klein und leben sämmtlich in Meeren. 

Xm At h e b,i n a He ps e tos, L>inn.\ deutsch: 
der mittelländische Ährtnfisch, der Kornährenßsch^ 
holl. Koornaairvish ; dan. Sölvbaandet; schwed* 
Silfverfsh; ekgl. the athtrine; fäänz. Vatherine^ 
Ujotl; UAL, Aurina\ spillancola\ span. Aterina^ 
ptje rey ; portug. ptixe rey, 

Suckow Naturgesch, d. Thier t. Uu IV. Abth. ZU 
S. 731. / . * j 

Bloch 1 ß auserl, Fische, VJJL 158. Taf. 393./^. 3. 

Dieser kleine , etwa einen Finger lange, Fisch 
ist beinahe so durchsichtig wie Glas , und mit einer 
silberfarbigen Binde auf beiden Seiten versehen. Er 
hält 6ich im mittelländischen und rothen Meere auf; 
doch soll er ebenfalls an verschiedenen Küsten Eng- 
lands gefangen werden. In Smyrna' fängt man diese 
Fische in grofser Menge mittelst eines Teiges von 
Wasser und Mehl. Man geniefst sie gewöhnlich ge- 
braten , wiewol ihr Geschmack nicht nicht besonders 
fein ist, — Atherinaist übrigens der Name, den. 
die heutigen Griechen diesem Fische geben \ L in ne 
hat ihn zum Geschtechtsnamen gewählt. Äther (*5qp) 
ist die griechische Benennung einer Kornähre, also ist 
der deutsche und holländische Name eine Übersez- 
arung des griechischen. Aus welchem Grunde man 
diesen Fisch mit einer Kornähre verglichen hat, ist 
dunkel» In England soll er auf eine Weise Prick- 
le fish genannt werden* Den Beinamen Hepse- 
tus führt die eben angegeben« Gattung, weil diese 
mit dem Hepsetus des Rondel et die meiste Ähn- 
lichkeit hat. 'iv^TH i. e. elixatus, coctus. Man, 
verstand darunter allerlei kleine Bratfische, wiewol 

Athe- 

• „ ■ - 1 

- 

■ • i 

'. 

Digitized by Google 



\ 



Athenaeus diesen Namen einem gewissen kleinen 

Fische zuzueignen scheint. 

1 Atherixta M'sa idi 4, Litttu; Putsch: der 
. carolintiche Silbtrfi$chi *mg*.. i/u tilv*rfish- % päakz» 

/e poissjon d'argent« ' , . 

Diese Gattung trifft matt in den stifseh Gewässern 
fcon Carolina, auch Von Neu York an; Sie wird 
gleichfalls gegessem ' - *\ 

Atj ar ; auch Achiä\ Atschiä; Asstä;Ach- 
jar; At schar \~ At sj aar \ Azid\ engl. Pickles ge^ 
nannt, wiewöl man eigentlich Atjar schreiben' sollte, 
indem das Wort malaiisch Ist. JVlah versteht dann Ute 
jede mit Essig und starken Gewtirztn, vorzüglich mit 
Cayenne- Pfeffer eingemachte Substanz, z. H Blu- 
menkohl, junge Perlbohnen, Gurken* urjreifen Mait^ 
die jungen Schöfslinge von Bambusrohr, als Welche 
letztere mau am liebsten zur Bereitung dieser Confc- 
türe wählt; Die Chinesen treiben damit nicht nur 
durch ganz Indien einen grofsen Handel, sondern 
Vorzüglich auch mit den Holländern » welche, grbfs* 
Freunde davon sind* Indessen bringen die HolJäh* 
der diese Confitüre auch von den asiatischen Inseln. 
Und aus Persien, von woher die beste Sorte kommen 
soll* Man versendet den Atjar in Fässern und irde- 
nen Geschirren* die ungefähr einen Fufs hoch und 
1 Fufs breit find , nach der Mündung zu aber immer 
enger werden^ Damit der Atjar vor Verderbnifc ge- 
schützt werde* fo roufs dazu sehr scharfer Essig.— ge- 
wohnlich Cocos« Essig — genommen werden* und 
die Brühe inufs die eingemachten Substanzen völlig 
bedecken. Man unterscheidet im Handel mehrere 
Arten Atjar nach 'Verschiedenheit der eingelegten 
Substanzen, und hat vorzüglich folgende beide Haupt» 
arten: a. Atjar Bambou* hou; Aatsja Bamboes* 
d. h, grünes zarte j Bambusrohr, welches vorzüglich 1 
Viel nach Europa gebracht wird; die Stückchen sind 
I{ Zoll dick, und 5 bis 6 Zoll lärlgj die Farbe isi 
blafsgelb.; statt des Markes finden sich dicht an einan- 
der liegende Fäserchen; !>. Aatsja magna; grüne 
fruchte aller Art, Schnitte von zarten Melonen, \Vur* 
»ein, Früchte vonStrychnos potatorum ü* s, 

P d , 
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unter einander gemengt. — Die Indianer geniefsen 
den Atjar sehr häufig zur Erweckung de» Appetits 
und Stärkung des Magens, als Beigericht zu gekoch- 
tem und gebratenem Fleische, 1 an Ragouts u. s.w. 
T)a die Indianer grofstentheils von einer so weichli- 
chen Speise r als der Reis ist, lehen, so ist der Ge«. 
nufs einer so scharf gewürzten Sache, als der Atjar, 
für sie wahres Bedürfnifs. Auch in Europa wird auf 
gleiche Weise häufiger Gebrauch davon gemacht. So 
"nützlich auch ein mäfsiger Genufs des Aijar für alle 
Personen, die an Magerischwache und Verschlei- 
mung leiden, ist, so müssen doch alle, die zu Blut- 
Wallungen und Blutflussen geneigt sind, diese hitzige 
Confitüre entweder gsnzlich vermeiden, oder solche 
nur sehr selten und in geringer Menge geniefsen. 

Atlas* Apfel-, franz. Satin. Ein ansehnlicher 
r grofser, schätzbarer Apfel, der zur Renetten- Fami- 
lie gehört. Die Stielwölbung ist breiter und flacher, 
als diejenige um die Blume, da er von der dicksten 
Wölbung, von der Mitte an gegen oben, merklich 
ahn im ml. Die Blume ist grofs und sitzt in einer rie- 
fen Einsenkung mit Rippchen -umgeben, die ganz 
flache und kaum bemerkbare Erhöhungen über die 
Fläche der Frucht führen. Der Stiel ist kurz, und 
ragt kaum 2 Linien über seine Höhle hervor, die lief 
cyiindrisch und mit Grün bemalt ist. Die Schale ist 
bei der Ke ile schön gelb und auf der Sonnenseite bei 
freihängenden Früchten mit einem sanften Anflug 
von Cartnosinröthe geziert: allenthalben aber mit grö- 
iiern und kleinern grauen Puncten besetzt, die einen 
weifsen Mond um sich haben. — Das Fleisch ist 
gelblich, zart und mild, von weinsäuerlich- süfsem, 
gewürzhaftem und trefflichem Geschmacke. Die Frucht 
reift im October und halt sich bis Ostern,— Christ 
— . Mang er» 

Atlas-Baum) s. Crataegus Aria. 

Atl as-Beere\ s. Crataegus torminalis. 

Atl a s • B irrte \ franz. Satia; Satih verd. Ein« 
gute Winterbirne von apfelformiger Gestalt, gelber, 
glatter, wie Seide, glänzender Schale und butterhaftem 
suisen Fleisch. Sie ist vom Januar bis Marz efsbar 
— Duintinyt — Manier, 
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Atoll i* ein nährender Und sehr schmackhafter 
firey, von bald dickerer, bald dünnerer Consisteni 
(da er dann der Mandelmilch sehr ähnlich ist)* den 
die Mexicaner aus dem Mehle von Mais — Zea Mays* 
-Linn. — auf männichfaltige Weise bereiten, und 
den man mit Zucker* Honig, auch mit zerriebenen 
Kartoffeln geniefst. Wie sehr viele Bereitungsarten 
dieser Lieblingsspeise der Mexicaner es giebt* erhellt 
daraus, dafs der Botaniker Hern and ei 16 Gattungen 
Atoll is beschreibt, die er zu seinerzeit verfertigen 
sah* Nach la Perouse wird in den califomischea 
Missionen der Atolli aus Gersumtrfehl mit Wasser 
gekocht. Die Gerste wird vor dem Mahlen geröstet* 
Da diese Suppe dort ohne Zusatz von Butter Und Sali 
bereitet wird» so fand sie la Perouse, sehr um 
schmackhaft. 

Atractyliii Linn.; DEüTscrt: Sj>indelkraut* 
*Arpx%Tvki$ war bei den Griechen der Name einer Spin- 
del* Ältere Botaniker bezeichneten mit diesem Worte 
eine gewisse Diestel, Carthamus Ja natu s, Linn.} 
in der Folge Wählte Linne den Namen Atractylis zur 
Bezeichnung eines eigenen Pflanzen . Geschlechts, 
Von dem WNldenotv mehrere Gattungen unter das 
Von ihm aufgestellte Pflanzen- Geschlecht Acarna 
brachte« Sowol das Geschlecht Atractylis, als 
Acarna« 'gehören Zur ersten Ordnung der i§ten 
Classe, Syngenesiaj Polygamia aeqtialife» 

AtkAtTYLis CAXczLLATAi Linn. (Acarnä 
cancellata — tVil Idenow; Acarna capitulis glo- 
bosis — Bauhin; Eryngium parvurri palmare, fo- 
Iiis stnatix — Morison; Carduus parvus — Bau* 
hin); deütsch: das gegitterte Spindelkraut ; ge~ 
gitterte Acame ; hoix. getraliedi Straalhop; ingl. 
the netted atractylis; franz. Carthame grillig duir* 
donprisonnier; fortug. Acarna de Creta. 

■ Linne Spec. P l. ed. Willden. Tom. UL P t Hl. 
p. 1701. 

Der krautartige, einfache, etwa ekieh Fufs hohe 
Stengel dieser jährigen Pflanze ist mit gezähnten Blät- 
tern bekleidet, und trägt blaue, mit eyförmigen Kel- 
chen versehene Blumenköpfchen, die von einer i>aü- 
•Dichten, gegitterten und gezähnten Hülle umgeben 

* ■ 
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sind. Einheimisch ist diese Pflanze in Spanien, im 
südlichen Frankreich, auf der Insel Candia u. s; w. f 
wird jedoch hei uns ihres zierlichen Anstandes wegeri 
in den Gärten gezogen. Die Einwohner von Candia 
gtniefsen die zarten Blumenköpfe, ehe sie sich .auf- 
schliefsen / roh, mit Salz und Pfeffer, wie man bei 
uns die Kadieschen zu geniefsen pflegt. 

Atricapi\laria\ 8. Motacilla au icapi Ilaria. TT 
Atriplex, Linn.,; deutsch: Melde, Mclte* 
Dies mehrere Gattungen unter sich begreifende Pflan- 
zen - Geschlecht gehört, nach Linne, zur er- 
sten Ordnung der 23sten Ciasse, Polygamia, Mtmbe- 
tia. Neuere Botaniker, wie Ptr&oon u. A., ord- 
nen es unter die 2te Ordnung der 5ten (Jlasse, Pen- 
tandria, Digynia. 

l. Atriplex Ben galensis , Lamark; 
deutsch: Bengßlisch* Meldt ; frahz. Varrochtdu 
Bengale, 

Persoon Synojnis plant, P. I. p. 293. 

1 > hat diese in Bengalen einheimische Gattung 
mit der gemeinen Garten -Melde grofse Ähnlichkeit;, 
daher mehrere Botaniker sie nur für, eine Varietät. die- 
ser halten. Die röthlichen Blätter werden in Benga- 
len , gekocht, wie hei uns der Spinat gegessen* 

3. AtrIplex H alimus , Linn. (Halimus /a- 
tifolius seu frueticosus — Bauhin); deutsch: 
strauchartig* Meldt • Meer- Melde J Meerportulak J 
holl. effenrandige Melde; dan. So'emeld\ schwbd. 
Sjömollan \ engl, the tall shrubby orache; sea pur- 
slain\ franz., Varroche halime* 9 lepourpier de merj 
arroche en arbre} soutenelle; itax. Alimo; pörcel- 
lana di mare; span. Mariarha; salgada; orzuga* 
Port. Salgadeira} espique. 

Linne Spec. pL cd. Willd. Tom.IV, P.II.p. 957, 

• 

Die strauchartige Melde ist perennirend, und bil- 
det einen 8 - 10 Fufs hohen , immergrünen, mit dr«k 
eckigen, fleischigen, an der unteru Fläche silberglän- 
zenden, mehrentheils glattrandigen Blattern besetz- 
ten Sxrauch. Sie wächstin Spanien 4 Portugal, Sibi- 
rien, England und Virginien am Meeresufer und auf 
andern feuchten Plätzen wild. Im nördlichen Deutsch- 
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land halt sie kaum im Freyen aus. Die Blatter haben- 
•inen säuerlich -salzigen Geschmack, werden, nebst 
den »arten Stengeln, io England und Holland in 
Salzlake eingemacht und dann als Salat zubereitet zur 
Aufreizung des Appetits ceuossen. In Portugal! ge- 
niefst man die jungen Sprossen , wie bei uns , die 
Spargel* . r 

3. AtRIPL MX H AST ATA, Linn.} DEUTSCH .* 

Spontonblattrige Meldt; spiefsformige Melde', die 
wilde Melde mit spontonförmigen Blättern; hoix. 
piehbladige Melde; wilde Melde; engl» the wild 
orach; the delt ora'ch; the spear leaved orach; 
pranz. Varroche hastet; poätug* armoles brava, 
Linne Z. c. p. 963. „ v 

1 

Die s p o n t o n b 1 ä 1 1 r i g e'M e l d e ist eine jährige 
Pflanze, die überall in Deutschland und andern nörd- 
licher gelegenen Ländern wild änWejen und ISfauern 
wächst. Der Stengel ist krautartig, treibt viele Zweige 
und trägt grofse spiefsformige , an der Basis mit aus- 
wärts gebogenen Lappen versehene, platte, fahlgrüne ? 
an der untern Fläche mit einem weifslichen Staube 
bestreute Blatter. Im' Frühjahre werden diese in meh- 
rern Gegenden gekocht als Gemüse gegessen« So be- 
reiten die Bewohner der waldayschen Gebirge in Rufs- 
land sie, mit Fischen oder Fleisch gekocht, als Sauer- 
kraut. In Irland wird die spontonblattrige Melde eben«; 
falls zu den Gemüsekräutern gerechnet — Rutty. 

4. A^triplmx HORTztrsis, Linn. (Atriplex 

hortensis ßlba s. pallide virens — Bauhin )y 

deutsch: Garten-Melde; zahme Meli*; türkische 

o 

Melde* dän. Hauge Meldt; schw*:d» Trilgards 
Molla\ Spansk Molla; engi,. the gardtn wacht', 
tht golden herb; franz. Varroche de j ardin;, labonnt 

t dame; follette; arrochet; ital. Atrephce ortense\ 
span. Armuelle hortense; ärmueUas} pomtug* ar* . 

- moles hortense. 

Linne h c. p. 96 u 

Blackwell tob. 99 et 551. % / 

Di« Garten Melde ist eine jährige Pflanze, 
lind zwar eigentlich in der Tatarey einheimisch, wird 
indessen in Deutschland und England in den Kü- 
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chengarten gezogen, doch jetzt weniger allgemein und 
häufig, als sonst, indem man jetzt lieber statt dieser 
Pflanze den wohlschmeckendem Spinat anbaut. Der 
aufgerichtete krautartige Stengel wird 6 — 8 Fufs hoch, 
und breit» t sich in Aste und Zweige aus, die mit abr 
wechselnden, gestielten, weichen, dreieckigen, mit 
einem mehligen Staube bedeckten, meistens glattran- 
digen Blättern bedeckt sind. Die kleinen gelblich- 
grünen, zuweilen rot blichen Blümchen zeigen sich 
im Julius und August an den Spitzen der Zweige 
gleichsam ährenweise. Die Blätter werden, wie Spi- 
nat gekocht, als Gemüse gegessen^ doch jetzt weniger 
in Deutschland und England, , als ehedem. In 
Frankreich zieht man sie, ungeachtet ihres faden und 
weichlichen Geschmacks hin und wieder noch immer 
dem Spinat vor. — In Schweden kocht man die 
Blätter der Gartenmelde mit Kerbel und den langen 
Winterzwiebeln — Allium fistulosum — an das Fleisch 
und bereitet auch aus diesen Kräutern dicke Suppen, 
die man gern geniefst. — Die mit Sauerampfer zu* 
f ammengekochten Meldeblätter gewähren ein Gericht, 
weiches vielen Personen angenehm ist, — Die hau d- 
leute in der (jombardey benutzen sie zur Bereitung 
von Kuchen, mit Käse, Butter und Eyern. — Die 
rot he Garten Melde — Artiplex hortenßis rubra, 
Hau hin (Pin. p. 119) — ist eine blofse Spielart, die 
man aber deshalb nicht in den Küchen benutzt, weil 
die Brühen davon roth gefärbt werden, — Die 
Griechen verstanden unter der Benennung dproi(px^ic 
die Melde. Pythßgoras und Diokles beschuldig* 
ten die MeJde, dafs sie schiecht nähre, und dieser* 
halb Cachexie und Gelbsucht verursache, — Pü- 
ning »ist. natur. lih, 20. c. 20. — Galen — de alinu 
faeuh. üb, 2. c. 45 — rechnete die Meide wegen ihrer 
Wässrigkeit unter die «Toi«, \, e, qualitatis expertia, 
und räth, sie nicht allein mu Ol und Garum zu ge- 
niefsen, sondern ihr fadea Wesen durch heigemisch- 
ten Essig zu verbessern , wodurch sie auch verdau- 
licher würde. Übrigens nähre sie nur sehr wenig. 
Mehrere ältere und neuere Diätetiker empfehlen die 
Melde als ein eröffnendes Gemüse, 

5. Atriplx portulaco ide$ 9 > Linn. (Hali- 
mus s, Portulaca mar ina — Bvuhin — Podih 
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Vaeus); deutsch: Portulak- Melde ; Metrmeldei 
boll. stompblaadige Mild* ; ' Zeeporsel ein; DÄKi 
Strand- Portulak ; schweb. Buskmolla; engl, //u 
dwarf, shrubby brach , or. conwrton «e* punlane ; 
franz. Varroche pourpiirt* » 

Linne L c. />. 957. 

Sowerby engl, Jßotany tab. 261, " 

Die Portulak-Melde ist perennirend* DerHraudir 
artige, einen Fufs hohe, mit einem staubigen Über- 
zug bedeckte Stengel bildet unterwärts viele Zweige, 
die mit länglich- runden , dicken, fleischigen, auf 
beiden Seifen glatten, glänzenden Blättern, welche 
den Portulakblättern ähneln, besetzt sind. 7 Sie wächst 
am Meeresufer iind an feuchten Plätzen in England, 
"Portugail und melirern Gegenden von Europa, auch 
in Surinam, wild. Im nördlichen Deutschland gedeiht 
sie, ihrer Empfindlichkeit gegen starke Fröste wegen, 
nicht; doch'will man sie auch am Meerstrande . bei 
Warnemünde gefunden haben. S. Wredow 9 s Öko- 
nom. Technische Flora Mecklenburgs. Bd. I. S. 4$5-~ * 
Man macht die Blätter wie Kapern^ ein, und benutzt 
sie statt dieser an mehrern Speisen^ In Surinam gt- 
niefst man sie häufig als Salat, und rahmt sie gegen deo 
Scorbut. 

Atsehar* s. Atjar* 

Attazen ionicus; s. Tetrao francolinuf. 

Attich; s. Sambucus Ebulus. 

Aturi, ist der Malaiische Name eines auf den Mo- 
lucken wachsenden Baums, den Rumph — Am- 
Voin. III. p. 95. tar^. 63 — beschreibt und abbauet. 
Dieser mit abwechselnden, eyrund - lanzettförmigen, 
l5 Zoll langen und 9 Zoll breiten Blättern versehene 
Baum trägt an den Spitzen der Zweige traubenförinige 
Blumen, auf welche grofse, ovale Fruchte folgen, 
die in einem breyartigen Fleische einen Kern enthal- 
ten, dessen man sich in Indien zum Gewürze bedient. 
Es ist zweifelhaft, zu welcher Familie eigentlich die< 
ser Baum gehört ; die Früchte ähneln indessen, der 
Beschreibung nach, denen der B a 1 a n o p t e r i s Gaert* 
neri oder Heritiera litoralis Aytonii, zu wel- 
cher Gattung dieser Baum denn auch gehören mag. 
Atz ei; s 4 Coxvuf pica« 
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424 AUBAGtyE-WEIN — AUFLAUF. 

Aubagnt- Wein) eine Art rothen , in dei ehe«. 
malig<-n Provence warbsenclen, feurigen Weins , der 
über Marseille in den Handel kommt. 

Aubigny Wein; ein guter Franzwein, der bei 
Aubigny , einem Städtchen im Departement des Cher, 

S »wonnen wird. Er kommt den mittlem Sorten dea 
urgun^ers nahe und wird aus der Gegend von Lan- 

§res nach Paria gebracht, von dort aber nach Flan- 
ern und Lothringen ausgeführt. 

Audaclier, gelber; ein sehr schöner Tafel- 
apfel, der sich vortrefflich zu Compotts schickt. Er 
zeirigt im Decemher und' behält seinen Wohlge- 
schmack bis in den Februar, In Westfalen ist dieser 
»Apfel einheimisch und dort in allen Bnumgärten zu 
finden. Seine genaue Beschreibung und Abbildung 
findet sich im Teutschen Obstgärtner, J*d.22. S. 16. 

Audaclter, grüner. Dieser im Teutschen 
Obstgärtner, Bd. 22. S. 60 beschriebene und abgebil- 
dete Apfel zeitigt erst im May. Er ist wegen seiner 
Dauer einer der besten Wirthschaftsäpfel, hat aber 
flicht den Wohlgeschmack des gelbehAudackers* 
Auch diese Apfelart ist in Westfalen häufig. 
Auer äs cher; s. Scrbns aueuparia. 
Auerberghahn, Auerhahn; s. Tetrao urogallu», 
Auerhahn, kleiner; s. Tetrao Tetrix. 
Auer ochs; s. Kos urus. 

Aufgelaufener Koch; ist eine Art von Torte, 
die man aus Äpfeln, Erbsen, Gries, Kälberlebern, 
Krebsen, Möhren, Reis u. s. w. zubereitet, indem 
man aus einem oder mehrern dieser beliebig zu wäh- 
lenden Ingredienzien vermittelst vieler Eyer und sehr 
Idar gesiebten Zuckers einen garten Teig macht, die- 
sen in einen hierzu verfertigten blechernen Keif thut . 
utnd im Backofen wohl ausbackt n läfst. Es sind aber 
bei einer jeden Art dieses Backwerks gewisse Vor^ 
Schriften zu beobachten, damit ein solcher Koch ge- 
hörig auflaufe. Man mufs vor allen Dingen bei die* 
fem Backwerke Feuchtigkeit vermeiden, indem diese 
das in die Höbegehen des Teiges hindert. 

Auflauf x So uf läge, nennt man ein Gebacke- 
nes, welches man mitteist zu Schnee geschlugenen 
T'- yweifses, mit feingesiebtem Zucker vermischt, zu ei» 

*e? so locken Consi^enz backt, da(t t«Uhwifl den, 
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Mund genommen schnell zefgehr. Man giebt dieser 
Art Kackwerk, welche übrigens nicht schädlich- ist, 
einen beliebigen Geschmack, indem man sie von ver- 
schiedenen Dingen verfertigt , z. J*. von Citronen* 
schalen, Chocolate, Vanille, Mandeln u. s.w. 

Auf lauf er i plattdeutsch: Klübberkuchen, 
•sind dünne Kuchen von Weizenmehl mit beliebige^ 
Butter und Zucker gemischt, die m.m in, einem heifsen 
Backofen sich schnell stark erheben Infst. 

Augenw urz; s. Leontodpn Taraxacum. 

Augenzieri s. Anchuba officinalis. 

Augst-Clävner , Pinau bioirien; eine mit* 
telraäfsig grofse Weintraube, mit rothen Beeren, v©u 
einem vortrefflichen -Gefchmacke, Sie reift im Au* 
gust — Christ. 

Augstkirsche, Erfurter. Diese, ,m der Er- 
furter Gegend sehr beliebte Sauerkirsche in im igten 
Bande des Teutschen Obsrgärmers beschrieben un4 
abgebildet; sie reift in der Mitte 4 des Julius, <~ 

Augustapfel, weifser* ein schöner, an» 
sehnlich grofser, recht guter SoirirnerapGeJ, Seine 
'Form ist etwas hochaussehend, aber abwechselnd, 
3 Zoll breit , 2§ Zoll hoch. Die Blume sitzt in einer 
geräumigen Einsenkung, die mit feinen Falten uro- 

f eben ist, die seihst über die Frucht flach hm laufen, 
)er Stiel sitzt in einer tiefen friehtei -förmigen Höhle, 
die mit bräunlichem Rost bekleidet ist. Die Schale 
ist hell -strohgelb , auf der Sönnenseite durch einen 
leichten Anflug von Rothe goldartig. Statt der Puncte 
hat diese Frucht eine Menge feinet* geliehen Fleck- 
chen unter der Schale stecken und nicht selten (leine 
schwärzliche Rostflecken darunter. Das Fleisch, ist 
gelblich, fein, weich, locker, saftvoll und von einem 
angenehmen- süfs- weinsauerlichen Saft, Die Frucht 
seitigt irr der Mitte August*« und halt wh nicht gerxf 
Über 3 Wochen — Diel. I , % 

Augustapfel, wohlriechender} ein guter 
Sommerapfel von kurzer Dauer,' von 2 Zoll Breite 
Und i\ Zoll Höhe, mit einer tiefen und in J "alten 
sitzenden Blume und kurzen Stiel; von weifsgelber 
Schale, weifsem Fleisch, mit weiuarügein angenäht 
»tu Sa^te — Al«n$er, ^ • » 



4a6 AUGUSTAROLI — AUGUST-BIRNE. 

Augustaroli , August ar ol- Citrontn und 
Pomera nzen sind die früher reitenden Fruchte der 
verschieäenen Arten Ci tronen bäume , die man ver- 
sendet und die deshalb theuer verkauft werden. 

* "* L 

August - Birne. Diese zwar nur mittelmafsig 
grofse uud einfarbige, aber deücate Frühbirne, von 
2 Zoll Breite und 2J Zoll Länge, ordnet Christ un- 
ter die erste Classe der Hirnen, nämlich die Birnen 
von schmelzendem oder butterhaftem Fleische ( But- 
terbirnen )* Ihre Gestalt ist länglich eyförmig und 
hat ihre gröfste Dicke gegen die Blume; von da wöl- 
bet sie sich sanft zu. Die Blume ist klein, halb offen, , 
Und sitzt in einer geringen Einsenkung. Nach dem 
Stiel zu, der bisweilen gegen 2 Zoll lang, dünn und 
oben etwas fleischig ist, nimmt die Frucht ohne Ein- 
biegung ab und endigt sich mit einer stumpfen Spitze.-— - 
Die Schale ist fein , glatt, blafsgelb bei der Zeitigung 
und mit- sehr feinen grünen Puncfen ganz übersäet ; 
hat auch bisweilen feine Rostnguren. — Das Fleisch ist 
weifs, feinkornig, schmelzend und von einem ange- 
nehmen süfsen Geschmacke, mit einem feinen Ro- 
sen-Parfüm. Das Kernhaus ist weit und hat starke 
braune Kerne. Die Frucht zeitigt Mitte August's und 
<dauret 14 Tage. 

August-Birne, teutsche. Diese längliche, 
schöne Sommerbirne, von 2J Zoli Länge und i£ Zoll 
Dicke, ordnet Christ unter die 2te Ordnung der 
4ten Classe der Birnen, nämlich unte* die Birnen 
von brüchigem Fleische, und zwar unter die hart- 
brüchigen, mit krachendem, sich nicht auflösendem 
Fleische. Der Bauch sitzt weit oben, von da rundet 
sich diese Birne bei der Blume rund zu; gegen den 
Stiel aber läuft sie ausgehöhlt spitzig zu, da der Stiel 
eine Fortsetzung der Frucht macht, einen starken Zoll 
lang und fleischig ist. Die Blume sitzt ziemlich flach 
oben auf, und breitet sich sternförmig aus. Die 
Schale, die etwas dick ist, hat eine hellgelbe Grund- 
farbe und ist auf der Sonnenseite schön roth , da die 
starken rothen Puncte zusammen fliefsen; auf der 
Schattenseite aber sind die Puncte grüngelb. Das 
Kernhaus ist etwas sandig. Das Fleisch ist weifs, 
brüchig, saftig, von einem sehr süfsen, angenehmen 
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Geschmacke, Die Frucht zeitigt Anfangs August'f * 
und hält sicli 3 Wochen, y ^ 

August-Hafer; s, Avena sativa. 

St, Augustin-Birnt] St. Augustin. Diese 
wirtschaftliche Birne gehört nach Christ zur 2ten 
Ordnung derben Ciasee, nämlich zu den Birnen von 
brüchigem Fleische und zwar zu den hartbrüchigeh, 
tnit krachendem * sich nicht auflösenden Fleische, 
Sie ist 3£ Zoll lang und 2 Zoll 7 Linien oben breit, 
Ihre Gestalt ist kegelförmig; sie hat ihren Bauch hoch 
oben bei der Blume , da sie sich kurz zurundet. Ge- 

fen den Stiel nimmt sie stark ah, macht unter dem 
tauche (ine Einbeugung und endigt sich mit einer 
schmal abgestumpften Spitze, die pich mit Fleisch» 
überwüchsen am Anfang des Stiels verlängert. Die* 
Blume steht in einer engen, tiefen Einsenkung und 
der Stiel scheint eingesteckt und ist ij Zoll lang. Die 
Schale wird bei der Reife f^elb, und ist mit rothbrau- 
nen Puncten ganz übersäet, auch mit vielen bräun* 
liehen Flecken und Rostaurlügen besetzt. Das Fleisch 
ist rübenartig,, hart und sandig, der Saft etwas säuer« 
Jich und der Geschmack muskatellerartig. Sie ist, efs- 
bar im December und Januar — Quintiny e & u~ 
hamel — Manger., 

Augustiner- Apf ei; s, Margarethen Apfel. 
Augustiner-Birne, gut e. Ch rist bringt diese 
ziemlich ansehnliche , 3 Zoll lange, 2J dicke Winter- 
Birne in die 2te Classe, nämlich zu den Birnen von 
zartem, schmalzigem, sa f tigem Fleische. Sie ist 
rundlich -eyförmig. Der Bauch sitzt etwas über dir 
Mitte der Frucht nach der Blume hin, gegen welche 
sie sich sanft abnehmend zurundet, jedoch oben eine 
kleine Fläche macht, darauf sie gestellt werden kann. 
Gegen o'en Stiel zunimmt sie stärker ab, und macht 
dann eine ey runde, stumpfe Spitze, in welcher fler 
starke, gegen 1 Zoll lange Stiel, wie bei der Eyer* 
birne, eingesteckt erscheint, aber häufig mit Fletsch," 
beulen am Anfang überwachsen, oder auf der einen 
Seite durch einen einzelnen, starken Überwuchs schief 
gedrückt wird. Die Blume hat in die Höhe stehende 
Blauchen, und stellt meistens der Frucht gleich, bis* 
weilen auch etwas eingesenkt. Die Schafe wird be| 
4er völligen Reife citronengelb , und bekömmt auf 
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ßei Sonnenseite einen leichten Anflug von bleicher 
Hötlie. Dabei ist sie, wie die Kyerbirne, mit star- 
ken braunlichen /Puncten ganz übersäet, wozu noch - 
gewöhnlich Rostanfiügc um. Blume und Stiel kommen. 
Das Fleisch ist weifs , Iwrnig, um das Kernhaus stei- 
nig, jedoch saftig und zart und von einem feinen, 
«üfs- säuerlichen Geschmacke. Das Kernhaus ist ge- 
räumig und hat viele Starke braune Kerne. Die 
Frucht reift nach und nach vom halben Decembjer bis 
Ende Januars, aber späterhin wird sie teigig. 

Au gu.tt Pf laumt\ a. Prunus insititia. 

August^ Schwamm) s. Agaricus Cantarellus. 

A'uhe; s. Anas anser. 

AumgUeties; s. Omelettes. r 

Aunis- Wein. Die in der Provinz Aunis — ei- 
ner kleinen Landschaft am Gascognischen Meere in 
Frankreich, jetzt im Departement der Nieder- Cha- 
rente — wachsenden Weine sind meistens rothe Ar- 0t - 
ten. Die Provinz liefert jährlich über iooooo Ton- , 
neaux. Die besten gewinnt man uin Saintes, Aigre 
und St. Jean d'Angely. Sie werden von Rochelle, 
Isle de Rhe und Rachefort ausgeführt. 

Aurantiacum malum; s. Citrus aurantiacura. 

Aurate, Vaurate. Diese kleine, frühe und 
gute Sommerbirne, von kreiselförmiger Gestalt, iZoll 
4 Linien Höhe und i J.Zoll Breite, gehört nach 
Christ 1 s Classification in die erste Ordnung derben 
Classen,näinlichzudenBiraen von brüchigem Fleische 
und zwar zu den sanftbrüchigen, mit sich auflösendem 
Fleische. Die gröfste Wölbung hat sie über der Mitte 
gegen die Blume hin, um welche sie sich platt zurun- 
det. Nach dem Stiele zu macht sie unter dem Bauche 
eine saufte Einbiegung und darauf eine kurze, stumpfe 
Spitze, — Die Blume breitet sich oben flach auf dem 
Jvopfe sternförmig aus; der Stiel aber steht in einet 
kleiner Vertiefung, ist beinahe einen Zoll lang, oben 
Jiellgrün. Die Schale ist glatt, hell citronengelb, hat 
um den obern Theil, wohin die Sonne trifft, einen 
sanften Anüug von Rothe, in welchem Rothe sich 
feine gelbliche Puncte zeigen, die aber auf der Schat- 
tenseite im Gelben nicht bemerkbar sind. Nur zuwei- 
len hat die Schale einen schwärzlichen Rostflecken.-— 
Das Fleisch ist gelblich- weifs 4 sanftbrüchig, saftig; 
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doch löset sich das Mark im Munde nicht ganz auf, 
hat aber einen süfsen und angenehmen Muskatellerge- 
schmack. Die Frucht zeitigt in der aten Hälfte de* 
Julius und hält sich, gegen 14 Ta^t, wenn sie vor der 
vollen Zeitignng vom Baume abgenommen wird. 

Auros-W ein\ eine Art von Bordeaux- Wein, 
die in kleinen Gebinden oder Oxhofteii von 90 Pots 
in den Handel kömmt. - 

Ausbruch, heifst derjenige Wein inÖber-Un- 
gern , der vpn den reifsten ausgelesenen , halb trocke- 
nen Beeren, welche die E^se u z (m.dies. Art.) ge- 
geben, verfertigt wird, indem man sie nachher mit 
AJost von andern frischen Trauben begielst und dann 
keltert. Dieser Wein hat einen eigentümlichen, 
süfsen , gewürzhaften Gescbmack und sehr viel Feuer* 
Man bat 2 Arten, rothen und weifsen. Den stark, 
sten Ausbruch liefert Mengasch im Borschoder Co? 
rnitate,* er ist roth von Farbe. Der St. .George- Aus- 
bruch ist einer der vorzüglichsten und der Ratschdor«* 
fer einer der siäijcsten. Ausbruch ist eigentlich der» 
jenige Tokayer, den die Ausländer erhalten. 

Ausler, blauer Unger, eine lange zottichte , 
Weintraubenart, mit grofseii und kleinen ovalen Bee- 
ren und sehr feinem süfsen, weir/säuerlichen Ge- 
schmacke; sie reift im September. S. Allgem, i). 
Garten * Magazin. Jahrg. I. 1804. S. 439. v 

Aussiger-Wein, ist der Wein, welcher in des 
Gegend von Aussig, einer kleinen Stadt* im Lentme- 
ritzer Kreise an der Elbe in Böhmen, gewonnen wird. 
Seine Farbe ist rbth. , Im Lande nennt man ihn 
Podskaleky-Wein. Er halt sich nur ein Jahr und 
wird nicht ausgeführt. 
' 'Auster; s. Östrea edulis. 

Austerdieb , Austerfischer , Austerfrei* - 
$er t Austersammler; s. Haematopus Ostraiegus. 

Aus terkuchen, hoil. Oyster-Gakes ; eine Mi- v 
schung von kleingehackten Austern mit Mehl, die 
sich .über ein Jahr hält. Man benutzt sie, um man« 
chen Fleischspeisen, in Ermangelung frischer Au- 
stern, den Auster- Geschmack mitzutheilen. 

Au- Tay; die schlechteste Art def Thee-Bohe, 
mit gelbbraunen Blättern. 
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Auvergne; eine Art Käse, die in Auvcrgn#i 
einer Provinz in Frankreich, welche sorgst ein «-ige* 
nes Gouvernement ausmachte, verfertigt, auch From- 
tnage Quantal oder tete demoine genannt wird* 

Auvernat, Auvergnac des grouais^ Cässe 
tete, Kopfbrecher; ein dicker, geistiger, rother 
französischer Wein', von angenehmem Geschmacke, 
den er aber erst im 2ten und 3ten Jahre erhält} denn 
im ersten Jahre ist er nicht trinkbar. Er wird in def 
Gegend von Blois an der Loire gewonnen und übet 
Orleans verführt, und zwar in Tonnen von 2 Pieces« 
jede zu 240 Pariser Pinten, Man giebt ihn in Frank- 
reich beim Nachtisch, und benutzt ihn auch zum 
Verschneiden und Färben anderer Weine* 

Auxerre- Weilt« Eine sowol in Frankreich, als 
im Auslande selir geschätzte Gattung von Burgunder- 
Wein, der auf dem Stadtgebiete von Auxerre, der 
Hauptstadt des Departements derYonne (sonst Haupt- 
stadt der Landschaft Auxerrois in Frankreich) in gro- 
•fser Menge gewonnen wird ; man rechnet den jährli- 
chen Ertrag auf i5ooo Müids (der Muid enthält 
2 Feuillets, jede von i5o Pariser Pinten). Man un- 
terscheidet 4 Arten dieser Weine« JDie erste und 
beste Art ist die von la Chairette, Migraine, Nötre- 
Dame u. s. w. , welche in gleichem Range mit den be- 
sten Weinen von Ober - Burgund stehn« Die 2te und 
3te Art werden am häufigsten zu Tischweinen ge- - 
braucht. Alle Arten halten sich übrigens gut, bes- 
sern sich mit den Jahren und sind ohne allen Erdge- 
schmack. Auch in der Nachbarschaft von Auxerre 
fallen Weine, die sehr geschätzt werden , z. B. in 
r Coulanges und Cravant; in letzterer Gegend sind die 
Bezirke -von la Palotte und Irancy berühmt, indem 
ihre Weine mit zu den besten Arten gehören. 

Auxey , Auxy, ist eine Art rothen Burgunder* 
Weins von der 2ten Ciasse. 

Ava; s. Piper methysticurn« 

A vagato Baum; s. Laurus Persea. 

A valon- Wein; eine der vorzüglichsten Gat- 
tungen des Burgunder- Weins aus der Gegend von 
Avalon (jetzt Hauptort eines Bezirks im Departement 
Yonne in Frankreich), der von Avalon nach allen Euro- 
päischen und aufsereuropäischen Ländern versendet 
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wird* Man unterscheidet 3 Arten. Die erste und beste 

Artist von vorzüglich feinem, angenehmem Gest h mark, 
so dafs sie oft für Beaume- Wein verkauft wird. Die 
Weinbezirke von Anet, du Vaux und Von vre Tie* 
fern sie. Die 2te Art ist ein guter, gesunder Tisch- 
wein; die 3te Art dient zuweilen mit Verfälschung 
zum Stellvertreter der ersten Art. 

Av ant- Peche blän cfce, die kleine weifse Früh 
pfirsiche; inHoixakd: die Montagne. Mille r nennt 
sie: the white Nutmey (die weifse Muskatnuis). Sie 
ist die kleinste und früheste Pfirsiche* rund, mit einer , 
tiefen Furche und kleinen Knöpfchen, zart wollig, 
weifs, in's Strohgelbe fallend. 1 Das Fleisch ist weilt, 
saltig, muskatellerartig und angenehm, wird aber bald 
mehlig; reift um die Mitte des Julius — Duhamel— / 
Christ. 

Avant- Piche j aunc; die ge Ibe Frühpfir* 
sehe. Auch diese Pfirsche isi klein, etwas weniger 
langer, als dick. Der Stiel steht in einer tiefen, sehr 
weiten Aushöhlung; die Kinne ist seicht, hat aber 1 
oben eine sehr starke Warze. Die Haut ist auf der 1 
Sonnenseite dunkel brauhrotb, und auf der andern 
' goldgelb, überall mit dichter Wolle bewachsen. Der 
fcaft ist gezuckert und der Stein roth. Die Reifezeit 
ist Ende August's — Duhamel — Christ. 

Avant -Peche rouge; V Avant - Picht de 
Troyes' f die rotht Frühpf Irnich e , \Frühpfir+ 
siehe von Troyes; bei Miller: the red Nutney; 
(die rothe Muskatnufs). Diese kleine Pfirsiche ist sehr 
delikat, rund, mit einer seichten Furche versehen» 
Die Haut ist fein wollig, auf der Sonnenseite schön 
roth, auf der andern Seite heller roth, und dann hell- 
gelb* Das Fleisch ist fein, schmelzend, weifs ; der '/ 
Saft gezuckert und muskirt; der Stein löst sich gut 
Yom Fleische. Die Keifzeit dieser Pfirsiche ist de» 
Anfang des August. 

Avari; die frrucht von einer Art Granatbaum 
— Punica Granatum — welche in Ostindien wächst. 
Sie ist ohne Kerne, von vortrefflichem Geschmacke • 
und lafst sich auch in andere Länder verführen , weil 
•ie sich ein Jahr hindurch halt — le Goux de Flaix. 

Avella 9 Avela. So heilst eine besondere Zube* 
reitung des Heises in Ostindien. Man lafst nämlich - 

* 
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den Beiß in einer kleinen Quantität Wasser bei mäfst- 
gem Feuer korhtn und unier einer Presse, oder in 
einem langen hölzernen Mörser zerdrücken, ehe die 
Körner trocken und ka.lt geworden sind. Sie werden 
durch diese VerfahrurfgSart platt, und nehmen die 
F-orm von der Art Teig an, den man italienisch 
Avela nennt. Hierauf läTst man deh Reis an der 
freien Luft trocknen, und schwingt ihn, damit die 
Hülse davon gebt« per so zubereitete Reis läfst sich 
lange auf bewaihreu , ist ungemein angenehm zu esseri 
und so nährend, dafs eine kleine Quantität — der 
eehnte Theil einer Unze - hinreicht, um einen Men- 
schen, der sich den ganzen Tag müde arbeitet, Kräfte 
zu verleihen. Man geniefst ihn in' diesem Zustande* 
oder man bereitet Suppe daraus, die substanzieller" 
ist, als das in Frankreich bekannte, sogenannte Poudre 
iiourissante, so Irisch und gut bereitet rjies auch seyri 
mag. Diese Art* den Reis Avele zuzuh« reiten , ist 
weder kostbar, noch mühsam; sie würde für die Ver- 
provi3ntirung der Plätze , welche mit Betagerungcrt 
bedroht werden , auch der Zu weiten Reisen bestimm* 
ten Schiffe von grofsem Nutzen aeyn — Haafn er—* 
lt Goux de Fla ix* 

Avellanai s< Corylus aveliaha* 

Avena % Linn.*, deutsch* Hafer* Der Ge* 
schlechtsnarne einer allgemein bekannten, mehrere 
Gattungen unter sich begreifenden Getreideart, di« 
zur Familie der Gräser gekört und unter die 2te Ofd- 
jiung der3ten CUsse des Lintteisclien Pflanzen-Sy* 
stems, Triandria, Mouogynia, geordnet ist. , ^ 

1. Aveka elatior % Linn. {Avena diantha — 
Haller; Hofens avtnaceus — Scopoli*, Gra* 
men avenacev.m — Morison; Gramm nodosum 
— Bauhiny, deutsch: hoher Hafer] französi- 
sches Raigras; U iesenliafer; Hafergras ; Knollna* 
fer\ Knüllengras; knotige Hafergras; Glatthuf er} 
hüll. Veldhaver; »an. ICnudeJiavre ; Havregrue&i 
schweb, Knylhafre'y Hafrcgräs ; engl, the talloat 
grafs; FBANZöa« Vavoiiu elevet; Vavoine fromenr 
tale ; le margal. 

Linne Spec. pl. ed. Will d. Tqm. I. P. 1. p. 4 4 3* 
v< Schreier Beschreib. d< Grasen S* 25. 'Tab. 1. 

» - 

* » • 
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K Der ho'he Hafer tretet auf der kriechenden 
ausdaurenden Wurzel mehrere 4 — 8 Fufs lang« 
Halme, welche 6 Zoll lange, breite Blatter enthalten« 
Die nicht sehr ausgebreitete Rispe wird 12 Zoll lang 
und besteht aus 6 — 8 Absätzen, Die Kelche find 
«weiblüthig, die unterste Biüthe ist männlich und be» 
granut, die- obere eine Zwitterblülhe und fast unbe- 
gvannt, Oie vielen mehlreichen Saamenkörner ähneln, 
denen vom gemeinen' Hafer — Avena sativa, 
Linn. — Sie sind gelblich, länglich, glatt, auf ei- 
ner Seite mit einer Furche versehen und in die Spei* 
zen eingeschlossen , die nicht fest daran angewachsen 
find. Es wächst diese Pflanze in Deutschland und 
fast durchgängig in Europa wild. Sie blüht zweimal, 
nämlich im Anfange des Frühjahrs und im Auguat» 
5Jur Anlage künstlicher Wftsen ist diese Pflanze, die 
nicht selten mit andern Grnsartc n z. B. mit dem Rog- 
gentrespen — Bromus secalinus — , dem Wiesen* 
Fuchsschwanz — Alopecurus pratensis insbeson» 
dere mit dem perennirenden Lolch - Lolium peren- 
tie — verwechselt wird , das wichtigste Gras ; unter 
dem Korn aber wird sie für ein schädliches Unkraut 
gehalten. Indessen kann man die Saamen des. ho- 
hen Hafers nach Absonderung der Spelzen, als 
Manna -Grütze zur Speise benutzen, wie in Nord- 
Amerika geschieht; man hält sie sogar für nährender, 
als die, des gemeinen Hafers. — Auch sollen die 
Wurzeln dieser Haferart t fsbar seyn. 

*. Avkxa f a tu Linn. (Avena triantha — 
Hall er; Avtna paniculata ; Ftstuca uthculis lanu- 
gine ßavescentibus - Bauhin) Gramen avenä- 
ceurn — Scheuchzer) de u t s c h : wilder Hafer ; 
IVindhafer; Flughafer; Taubhafer; Gauchhajer; 
3ruchhajer; Mäusehafer; rauher Hafer; Hartha* 
fer; Äiffen; Rispen; Raspen; Trefzdn; Hajer- 
Walch; Rehhafer; Üorsperich; hou. wilde Havert 
gebaarde Evene; dan vild Havre; Fluhavre; «F/y- 
vehavre; schwed, Landhajre; Villhafra; Flyg» 
hafrä) Flughafra; engl, the wild oat grajs ; wild 
oats; beardtd Baigrafs ; franz. avoine follette; 
falle avoine; averon; avron; aveneron; Ii averon; 
XTAX, Vena salvatica ; span. avena silvestre o hea ; 
Mut*; zuana; jportug, Ralanco; kuss. Z>«V# 
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owes 1 *, pol». Owitsek; Owsih; vngek, Vadzabt 
üre zab. 

Linne /. c 447. 

v. Sehr eher a. a. O. S. 109. 15. 

Der wilde Hafer ist eine Sommerpflanze, die 
durch ganz Europa unter Korn wächst und für ein 
lästiges, schwer, äu vertilgendes Unkraut gehalten 
wird» Die Halmen dieser Grasart sind a bis 4 Fufa 
hoch ; haben breite zugespitzte Blätter und 6 bis 
12 Zoll lange niederwärts hängende Rispen. Di« 
Blümchen sind alle begrannt und an ihrer Grund» 
fläche haarig; die in den Spelzen fest eingeschlosse- 
nen Saamen plattgedrückt, und mit zarten, abstehen* 
den, bräunlichen Haaren besetzt. — In Dalecarlien 
wird diese Haferart angebauet und man bedient sich 
der Saanaenkömer zum Brotbacken — Linne Amoe- 
nitat. Acad. Vol. J. p. 5ijl 

3. Ave na ktTDA, L in n. \ deutsch: nackter Ha* 
fer; der tatarische Grützhafer; hoijl. naakte Ha~ 
' ver; schwid. skallös Hafre\ in gl. the nqkedoah 
grafs* framz. Vavoine mit. ' I 

Linne /. c. p. 447. 

• * * 

per naette Hafer wächst wild auf den Korn* 
feldern in England. Die Saamen liegen, so wie beim 
Roggen, unbedeckt in der Hülse. Nach LobeVt 
Versicherung wurde diese Gattung des I lalers ehemal» 
6ehr häufig in England an den Ufern der Themse ge- 
baut, und sowol zum Bierbrauen, als zur Verferti- 
gung der Hafergrütze benutzt. In' Deutschland hat 
dieser Hafer, nach mebrern Versuchen, keinen son- 
derlichen Eingang gefunden. 

f • " - * 

4 ; . AVINA OK1ENTALIS , WUldin.; DEUTSCH f 

der türkische Hafer; der imgenscht Hafer; der 
wälsche Hafer. 

Linne Z. c. />. 446* 

9. Schreber Specilegium flor. Lipsiensis. p. 52. 

Der türkische Hafer, welcher erst in neuem 
Zeiten bekannt geworden zu seyn scheint , hat kernte 
ausgebreitete Rispe, sondern die B Indien mit zwei 
seifen Körnern hängen alle an einer Seite des Haiins, 
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dicht an demselben» horizontal und parallel über ein- 
ander. Es erfordert diese Art einen wohlbereiteten 
Boden zu ihrem Gedeihen; die Saamenkörner sind 
mehlreicher, als die vom gemeinen Hafer, daher 
wunie der Anbau dieser Galtung bereits im Leipziger 

'Inteli.Bl. 1766, S. 383 sehr empfohlen. Naehv.ffa/- 
ler's Berechnung ist sein Ertrag wie 2$ zu 1$ des ge- 
wöhnlichen weiisen Hafers, Er soll auch, im, Amte 
Harburg angebaut werden; man mufs ihn aber frü- 
her säen , als den'weifsen, weil er später reift und er 
nach der Aussaat von -den Nachtfrösten nicht leidet, 
S. B ick mann' s Grundsätze der teutschen Land- 
wirtschaft. 6te Aufl. 1806. S. i55. — In Mecklen» 
bürg fand man zwar auch , dafs das Korn gröfser., wie 
vom gemeinen Hafer sey , dagegen war er minder , 

'mehlreku und schwer, wie dieser und hatte über* 
Jiaupt im Ertrage keinen Vorzug vor dem gemeinen, 

. 3* Avena satiya, IAnn. {Avena diantha 

Kaller — .Blackwill tab. 42s; Avena disperma 
*— Miller} Avena vesca — Lobelius) Avena 
nigra et alba — Bau hin}} deutsch: gemeiner 
Hafer * y zahmer Hafer ; Futterhafer \ hoix. gewoone 
Hävers gewoone tvittt Havert twartt Häver; 
schwsd. hvithafre; Svarthafre; engl, the adüva* 
tedoat; französ. Vavoine cultivee. . 

Linne L c. />. 446. 

Der gemeine H a f e r ist eine jährige Pflanzt 
mit knotigem Halme, zerstreuter Rispe und einem 
zweiblüdiigen Kelch, wovon nur eine Blüthe be- 

S rannt ist. Die Kelchbälge sind gröfser, als die Blü- 
ien, und die Blütbenspelzen von ungleicher Länge; 
die gröfsere ist knorpelartig. Die Saamen sind glatt. 
Es giebt zwei Haupt arten des gemeinen Hafers, 
von jeder aber mehrere Spielarten , die hin und wie* 

der angebaut werden. V 

* < * ** 

A. weifser Hafer; gemeiner oder Futter- 
hafer. 

a. gemeiner weifser, glatter» deut- 
scher Hafer; Avena sativa alba. 

. Dieser hat blafsgelbe, glatte Saamen, wird 
am häufigsten gebauet upd kann durch eine 
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gute Cultur zu einem beträchtlichen Ertrag* /- 
gebracht werden. ' 
b. schwerer englischer Hafer; Avena 
sativa ah gl) ca. Dies ist die edelste und' 
vortrefflichste Art des Hafers, die alle an 
Gröfse untl Schwere der Körner, auch an 
Weifse des Mehls übertrifft. Ein Berliner 
>, Scheffel wiegt 58 Pfund, also fast 8 'Pfund 
mehr, als gemeiner weifser Hafer, v. Sehrt* 
' btr fand: dafs der Erfrag eines Korns hun- 
dertfältig sey. Die Grütze von dieser Art 
ist vortrefflich, und das davon gebraute Bier 
stärker, als das von Gerste; es hat zugleich - 
einige Bitterkeit und bedarf daher nur \ des 
tonst gewöhnlichen Hopfens. In Böhmen 
und in der Pfalz wird diese Art des Hafers 
4 häufig gebaut; seltner im übrigen Deutsch- 

land; in Mecklenburg hin und wieder. Bei 
allen Vorzügen dieses englischen Hafers 
wollen jedoch die meisten Landwirthe den 
Anbau des gemeinen weifsen Hafers vorth eil- 
hafter finden, weil jener einen sehr guten 
Boden und sorgfaltigere Cultur verlangt, 
»uch leicht ausartet, übrigens läfst sich der 
englische Hafer auch als Winterfrucht bauen, 
und soll dann die schwersten Körner gehen* 

c der weifse frühzeitige oder August- 
hafer; er empfiehlt sich wegen seiner früh- 
zeitigen Reife. 

d. der weifse einkörnige Hafer dem 
. , 'Kajus, der in Deutschland nicht bekannt 

ist — Suckow — v.Schreber, 

» 

e. der dreikörnige oder Fahnenhafer, 
Tannenbafer, Thurmhafer; er soll 
ergiebiger seyn, als der gewöhnliche weifse 
Hafer — Suckow — v. Schreber, 

Herr t\ Ha Her führt noch 8 Abänderungen vom 
weifsen Hafer ohne eigentliche Benennung an, die 
wahrscheinlich nur Spielarten sind« 

B« schwarzer Hafer; Avena sativa nigra, 
a. glatter, schwarzer Hafer, Eiehelha- 
f«x; Avena sativa nigra — C. Bauhifu 
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Man hält diesen für eine Abart des weifsen Ha. 
fers, und behauptet, dafs er sich wieder in die- 
sen verwandle , wenn er in einen andern, als 
einen lehmigen Boden getiäel wird. Man baut 
ihn in bergigen und waldigen Gegenden und 
' unterscheidet 2 Arten desselben! 

aa. den Augusthafer. Dieser ist kohl, 
schwarz, oder ganz schwarzbraun, auch 
sind die Grannen unter dem Gelenke 
schwarz. Seine Schale ist nicht dick, und 
, das Korn vollkommen, grofs und ziemlich 
rund. J£r ist dauerhaft , eintraglich, wiegt 
/. „1,0 bis i5 Pfund mehr, als der gemeine, 
v Hafer / und reift früh; sein einziger Feh- 
. 1er ist, dafs ihn der Wind leicht ausschlagt« 

bb. der Eichelhafer. Dieser ist nicht sq 
schwarz, als der -Augusthafer, sondern 
mit weifsen Körnern vermischt. Man finw 
. det ihn im Meifsnischen Erzgebirge häufig. 

b. der Sandhafer, Getreidehafer, Rauch« 
hafer, Rauhhafer, Spitzhafer, ge streif* 
ter — Avena strigo'sa, Willdtnow 
führt ihn als eigene Art auf ; s. Linne, Spec. pl # 
cd. Willdtnow 1. c« p. 446. Die schwarzen 
Körner dieser Art sind mit 2 leichten Schwar- 
zen Grannen besetzt. Man baut ihn im Lüne- 
burgischen, Zelleschen, in Schlesien u. s. 
Er nimmt mit dem schlechtesten Boden für- 
lieb , und verträgt die Kälte gut. Da dieser 
Hafer ein leichtes und schiechtes Korn giebt, 
so bekommt man auch nur wenige Grütze da* 
von, die aber von vorzüglich gutem Geschmack 
ist.' v 

c der glatt« graue Hafer; er wird in der. 
Lausitz gebaut. v 9 Sehr tb er sah ihn wieder 
in den weifsen übergehen» 

«L der glatte braune Hafer} er wird in Eng» 
land gebaut» und ist bei uns unbekannt. 

t). der rauhe schwarze Hafer; dieser wird 
auch in Mecklenburg hin und wieder in Heide*» 
und Saud -Gegenden gebauet* Er &iebt ws 
feige, aber wohlschmeckend« Grütze, 
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f. der blaue Hafer; er wird in England und 

i zwar in Yorkshire gebaut und ist in Deutsch- 

land noch unbekannt. ■ 
Noth fübrt Beckmann a. a. Q. unter dem gemeinen 
Hafer zwei Arten auf: den polnischen Hafer und 
den Klumphafer. Evstere soll hoher , als der ge- 
meine, der englische und Eichelhafer seyn und län- 
gere gelbe Saamen haben* Letzterer soll in der Nach- 
barschaft von G Otlingen, neben derPlesse, gebauet 
werd< n , die ergiebigste Art seyn und gewohnlich 
3 Saamen haben. Auch erwähnt Becftm ann noth 
des-kureen Hafers — Avena brevis — (Linne Spee. 
pl. ed. Willden. t c. p. 445. Nr. 9). Er wird im 
k Bremischen gebaut, uni gerädi, wie der Sandhafer, 
auch auf schlechtem Boden und soll sehr eintraglich 
seyn. — in ökonomischer Hinsidht theilt man alle < 
Arten Hafer, die man anbaut, in März- oder Fru h- 
Hafer, und in Sommer- Hafer ein. Eine ge- 
. wohnliche Krankheit de* Hafers ist der Brand , den 
man von den im Junius und Julius nicht selten kallen 
Nebeln, oder von dem weifsen Mehlthau ableiten 
will. — Das Vaterland des Hafers ist unbekannt. 
Lord Ans 011 fand ihn auf der Insel Juan Fernanden, 
an der Küste von Chili, wild wachsen; doch ist zu 
vermuthen, dafs er dahin schon durch die Spanier ge* 
kommen ist, die vor Anson dort waren. Übrigens er- 
wähnen bereits die ältesten Botaniker des Haiers. — 
Was die nähern Bestand theile desselben anlangt; so 
erhitlrSchee/e aus 3 Unzen desselben i{ Unzen ei- 
nes aschgrauen Stärkemehls. Kess elmcyer erhielt 
aus 'einem Loth Hafermehl 2 Quentchen Nahrungs^ 
schleim, konnte aber aus diesem Mehle kein zähes, 
klebrigts Wesen — Giuten - durch Auswaschen mit 
Wasser absondern. Herr Schräder in Berlin fand 
In der Asche von 2 Pfund Haferkörner 144^ Grau 
Kieselerde, 33£§ Gr. kohlenstoffsauren Kalk, 33 t 9 5 Gr„ 
kohlenstofTsaure Talkerde , 4 T g Gran Thonerde, 
Gran Maganesoxyd und 4^ Gran Eisenoxyd« — 
Nach Hrn. Prof. Fajtnüger Versuchen enthielten 
u5 Loth des gereinigten , durchgehend? reifen weifsen 
-/ Hafers 8* Loth 16 Gran Hülsen, J Loth Kleienstoff, 
12 Loth 22 Gran Starke, * Loth 2 Gran Leim und 
3J L"üi 20 Gran «dde junge« Zuckeritoff*. 

» * 

. . ■ * ■ * — 
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Wiewol man den Hafer am gewöhnlichsten tut 
Fütterung der Pferde und anderer Hausthiere benutzt, 
auch Galtn bereits sagt-: „lumentorum est alimen- 
inm, t on hominum", so bedient man sich seiner doch 
auch sehr häufig als Nahrungsmittel für Menschen. 
Dafs die alten Deutschen den Hafer zur Nahrung an- 
wandten, bezeugt PI in ius — Hist, nat. Hb. 18. c. 17— 
Auf mannichfalüge Weise und unter mehrern For- 
men macht man noch jetzt von dem Hafer, als. Nah« % 
rungsmittel der Menschen, Gebrauch. Das von Ha- 
1 fermt hl gebackene Brot wird in Deutschland und den 
noch südlicher gelegenen europäischen Ländern wol 
nur aus Noth gegessen. Schon Galen — de aliin« 
jfoeult. 1. 1. c. 14 — erwähnt des Haferbrotes, setzt 
aber hinzu: dafs nur der grofste Hunger die Menschen 
zu feinem Genüsse zwingen könne. In Schottland 
aber, und in mehrern nördlichen Provinzen Eng-, 
landa ist der Genufs des Hafeibrotes gewöhnlicher. 
In Norwegen wird sogar der Genufs des un vermisch- 
ten Haferbrotes als eine Art Luxus angesehen, indem 
man gewöhnlich, um den Hafer zu ersparen , densel- 
ben, mit Tannenrinde vermengt, zju Mehl macht, und 
das hieraus gebackene Brot geniefsr. Letzteres ge- 
schiebt selbst dann, wenn der Hafer in Oberflufs vor- % 
banden ist, um, im Nothfal), sich an diese Kost ge- 
wöhnt zu haben. Die Tannenrind« theilt dem Hafer- 
brote einen noch bitterern Geschmack mit, als es an 
sich schon hat; man benutzt zu gleichem Zwecke 
auch die Ulmenrinde, statt der Tannenrinde, indem 
erstere angenehmer schmecken soll, als letztere. In 
der Liptauer Gespannschaft in Ungern wird das Ha » 
ferbrot ebenfalls häufig genossen — Brüchmann 
Epistol. itinerar. Epist. 87. — Das Haferbrei, ist 
überhaupt schwärzlich, streng, zwar stark nährend, 
aber sehr schwer zu verdauen , wenigstens für Perso- 
nen, die daran nicht gewöhnt sind ; denn die Norwe- 
gischen Landleute befinden sich bei dem Genüsse 
desselben wohl, und sind stark, wie unter andern 
Päntoppidan versichert. Indessen machte ein Un- 
genannter in dem ersten Hefte des Topographisk Jour- 
nal for Norwega auf den nachtheiligen Emfluls auf- 
merksam, den der Hafer als Hauptnalmingsmitu l 
des gemeinen Mannes in Norwegen habe. Die Nach- 
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theile, welche der Hafer.als Hauptnahrung mit sich 
führt, sind nach dem Verfasser des erwähnten Auf- 
satzes folgende i - 

a* der Hafer schliefst in seiner dicken Schale nuir 
( wenig Korn ein , daher denn auch eine grofsere 
Menge desselben" zur Sättigung erforderlich ist, 
als, von andern Getreidearten. 

b. Der Kern des Hafers erzeugt leicht Saure im Ma- 
gen, wodurch der Appetit gewöhnlich aufgereiht 
wird« Zwar scheint die Natur dies wieder durch 
die Schale des Korns wieder gut gemacht zu ha- 
ben, die der Norwegische Bauer minnahit und ge- 
niefst, und welche die Säure absorbirt und dem 
Magen etwas zu thun qiebt; aber dies hebt den 
Nachtheil dennoch nicht auf, daher fandet mau 

c. bei den Norwegischen Bauern, die sich grölsten* 
. theils vom Hafer nähren, eine Art Gefräfsigkf ir, 

mit der bei ihnen ebtn so., wie in den hohem 
Ständen, gern Trägheit und Unlust zur Arbeit 
verbunden ist. JLüezu kommt noch; 

d. dafs der Hafer erst spät reif wird, und in man- 
chen Jahren noch grün abgemäht werdtn'raufs, 
welches denn macht, dafs selbst eioegrofse Menge 
desselben doch nur wenig Nahrung gewährt und 
nur eine eingebildete Sättigung verursacht. 

Norwegen's geringe Bevölkerung läfst sich nach dem, 
was der Verfasser des erwähnten Aufsatzes sagt, nicht 
ahne Grund zum Theil von dem Anbau des Hafers 
herleiten, zu welchem, wegen der grofsen Menge 
desselben, die erfordert wird, üm zu nähren, weit 
mehr Land nöthig ist , als zu den andern Kornarten» 
Es fragt sich , ob und in weichem Grade diese Nach- 
theile des Hafers auch bei andern Völkern, derefi 
Hauptnahrung er ausmacht, z. B. einem Theil der 
Schotten, unter mehr oder minder verschiedenen 
Umständen statt finden. S. Liter. Nr. 2786. Die 
von Einigen bemerkte Bitterkeit des Haferbrotes rührt 
indessen wol nur davon her, wenn das zur Berei- 
tung desselben angewandte Hafermehl zu alt und 
verdorben ist« Das Hafermehl läfst nur wenig 
.Süfsigkeit spüren, und zeigt, wenn es geröstet ist, . 
ehereinen den Öligen Kernen ähnelnden Geschmack« 
Vermengt man Hafermehl mit Roggenmehl, beson- 
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der* in dam Verhältnisse) dafs von letzteren mehr als 
von ersterm genommen wird, so erhält man ein bes- 
seres Brot. Es ist hiebei zu beobachten , dafs der 
Hafer, der mit dem Roggen gemahlen .wird, recht 
trocken seyn mufs, weil sich sonst das Korn nickt 
gut mahlen läfsi und das Mehl in den Hülsen bleibte 
Bei dem Teigmachen mufs man , je mehr Hafermehl 
man nimmt, desto mehr Wasser zugiefsen, welches 
auch bei dem Sauerteige zu bemerken ist, indem eine 
gröfsere Menge Hafermehl auch mehr Sauerteig er- 
fordert. Am oesten verfährt man bei der ganzen Be- 
handlung auf folgende Weise : — Zuerst wird \ von 
der ganzen Portion eingesäuert, dann Jafst man den 
Teig 5 bis 6 Stunden in der Wärme stehen und in die 
Höhe. gehn. Hierauf wird von dem übrigen Mehl wie- 
der \ unter den aufgegangenen Teig geknetet, und dann 
läfst man ihn noch 2 Stunden in der Wärme stehen* 
^afa er aufs neue zum Aufgehen kommt. Währen«! 
dieser jSSeit mufs der Ofen zurecht gemacht werden, 
weil nach dem Kneten der Teig auch bald hinein 
mufs. Ist der Teig gehörig aufgegangen, so wird 
alsdann das übrige Mehl fast gänzlich hinein geknetet, 
und man behält nur etwas zum Auswirken übrig. 
Der Teig darf auch nicht so fest geknetet wercien, 
wie: beim Roggenbrote. Nach dem Kneten ' mufs man 
den Teig geschwind auswirken, und bald in den Ofen 
bringen, weil der Hafer leicht fliefst, und folglich,- 
das Brot aus einander fallen würde. Brote von 4 — ß 
Pfund müssen in einer Stunde ausbacken.; der Olenf 
mu4s also auch stärker, wie zum andern Brote f ge- 
heizt werden. — . In Frankreich versuchte man einst* 
das Weizenbrot durch Zusatz von Haf ermehl schmack* 
hafter und verdaulicher zu machen, Des angegebene 
Verhaltnifs des Weizenmehles zum Hafermehl war 
V/le 12 zu 1 ; von einer gröfsern Menge -des .Hafer* 
rnehls soll das Brot sehr aufspringen. ?r* Aufser zu tu 
Brotbacken benutzt man das Hafermehl noch auf mann 
che r.lei andere Weise« . Dafs der Genufs des mit Was« 
•er gekochten Hafermehls mit sülsemWein, oder mit 
Most, oder mit Sapa genossen, den Alten nicht. un* 
gewohnlich war, versichert Galen a« a. CK In Schutt* 
laud und auf den hebridischen Inseln bereitet man; 
Kuchen aus demselben , die mit dem Name u Ii au* 
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nocks belegt werden» Auch ist es in mehrern Ge» 
genden Schottlands gebräuchlich, eine Art Puddhig 
aus grobem Hafermehl mit den Hülsen zu verfertigen« 
nachdem dies Mehl erst in einem Gefäfse mit Wasser 
tauer geworden ist. Es ist diese Speise unter dem Na«. 
menS owens bekannt — Ptnnant. In £ngbnd 
bereitet man auch noch aus dem Hafermehl durch 
Kochen eine Art Gallerte, Fluraery genannt; man 
schneidet diese noch warm in Stücke von verschiede« 
ner Gröfse und geriefst sie beliebig mit Milch f Bier 
oder Wein, mit Zucker vermischt—^ Linne, — Irl- 
gleichem werden iu England aus dem Hafermehl un« 
gesäuerte Kuchen bereitet, deren Genufs indessen, 
wie überhaupt der aller ungegohrnen Mehlspeisen, 
leicht Sodbrennen verursacht — Gullen* — In meh* 
rem Gegenden der nördlichen Schweiz wird aus den« 
gerösteten Hafermehl ein sehr nährender Brey berei» 
tet, der unter dem Namen Mücken bekannt ist und 
ebenfalls auch im Elsafs gegessen wird — v.HalUr.— 
Suppen und Gallerten, von Hafermehl bereitet, wer* 
den für eine sehr gesunde Kost für Matrosen auf lan- 
gen Seereisen gehalten. In manchen Haushaltungen 
wird das Hafermehl in Butter braun gebraten, sodann, 
daraus mit dem Zusätze von Fleischbrühe, etwas Es- 
aig, Ingwer und andern beliebigen Gewürzen ein Brey 
bereitet, der wohlschmeckend ist. Auf den hehridi. 
sehen Inseln pflegt man den Hafer zu dorren, indem 
man das Stroh der Gerben verbrennt; das Korn wird 
dadurch freilich schwarz und das Mehl gefärbt, es soll 
indessen wohlschmeckender seyn, als das aus nicht so 
gedörrtem Hafer bereitete. Man bereitet übrigens dort 
das Hafermehl auf einer Handmühle — Bit c ha n an.— *■ 
Eine auch in Deutschland allgemein bekannte und ge- 
wöhnliche Bereitungsweise des Hafers ist die Zuberei- 
tung der Hafer-Grütze und Graupen — Avena 
exeorticata; - Grutum avenae; — Grualdum; franz. 
Gruaud '<— welche man aus den getrockneten Hafer- 
körnern bereitet, indem von denselben die Hülsen 
und Spitzen auf der Mühle abgestofsen werden. Die 
Hafer- Grütze (heilt dem Wasser . durch Kochen einen 
dicken Schleim mit, der unter dem .Namen Hafer* 
schleim bekennt ist. Mati benutzt beide. auf ver- 
schiedene Weise; kocht sie s. B. in Suppen mit Was- 
sel 
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fer oder Fleischbrühe, bereitet daraus mit Milch und 
dem Zusatz von Zucker, Eyem und Mandeln, Breys 
U. 9. w,, welche Speisen sich vorzüglich für manche 
Kranke eignen, indem sie leicht nährend und verdau» 
lieh sind. Bs giebt zweierlei Arten Hafer* Grütze« 
Wegen d*r Zubereitung nennt man die eine Art ge* 
fottene oder auch geröstete Hafer - Grütze, 
und unterscheidet sie dadurch von der andern mt hl« 
reichern und wiiklich geschroteuen Grütze» Jene 
gesottene Hafer • Grütze hat eine schmutzig« 
gelbe Farbe, ist mehr körnig und graupenartig, und 
zu Haferthee, Pusane u. s. w. passender, als die 
grützartige; diese dagegen zu Suppen, Sehrn und 
ähnlichen Speisen anwendbarer, als jene. Man muf« 
die Hafergrütze durchaus an einem trocknen Orte. auf- 
bewahren, weil sie, an einem feuchten Orte aufbe* 
wahrt, leicht einen widerlichen Geruch annimmt. —*>' 
Übrigens war die Halergrütze, wie Plinius versfc 
chert, die vorzüglichste Nahrung der alten Deutschen« 
In mehrt rn Gegenden benutzt man das Hafer mai* , 
zum Bierbrauen. So hat man in Schweden mit Ha- 
fermalz, ohne Zusatz von Hopfen , ein eb^n so gute* , 
Bier, als pt$t Hopfen gebrauet — Schwed, Akad. Ab« 
handl. Bd. i3. S. 240. — In Schlesien , besondere 
in Breslau, wurde bereits im Jahre 1718 ein Haferhie* 
gebrauet, welches angenehm schmeckte, kühlend und 
von bitterin Geschmacke war. Bei der Malzung des 
dazu angewandten Hafers wurde, wie bei Bereitung 
des Luftmalzes, verfahren, auch war die Procedut 
beim Brauen selbst fast dieselbe, wie 1 bei dem WeU . , 
zenbiere, a^ufser dafo das Haferbier länger und stärker 
kochen müfste, um dem Hafer seine Widrigkeit zu) 
benehmen. Es war dies Bier sogar weniger blähend, 
als das gewöhnliche Weizenbier, und eben 80 starr t 
Wie dieses. S. Breslauer Sammlungen. 17 1 8- Winter* 
Quartal, S. 721. — t)as Haft rbier war früher bereite 
in Flandern, Lithauen und Polen nicht un gewöhn« 
lieh — s. Mti bpm de cerev.'siis/ c. 17. Nr, 4. -4 
Bier, aus Hafermalz allein, ist zwar von angenehmem 
Geschmack t , aber schwach; besser ist es, auch Gerste 
dazu zu nehmen, nur mufs die Gerste allein gemälzt 
werden, wtvU der Ffafer niety in so lange Keim* 
fchiafrto darf, als die Q^M fi y^^^v^^ 
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t!en sott. Am besten toll man auf einen Scheffel 
Geiste f Scheffel Hafer nahmen. Nimmt man zu we- 
nig Hafer, so bekömmt das Bier nichl den beabsich- 
' tigten pikanten Geschmack; nimmt man aber zu viel 
Hafer, so wird die erwärmende Kraft des Hafers zu 
•ehr geschwächt und das Bier wird dann auch zum 
Sauerwerden geneigter, indem bekanntlich die Hafer* 
grütze eher sauer wird, als die Gersten Grütze. — . 
In England ist zur Bereitung einiger dort gebräuch- 
lichen Bierarten die Beimischung des Hafermalzes 
«um Gersren- auch Weizen- Malze sehr gewöhnlich. — 
Auch das bekannte Crossener Weifsbier wird 
mit dem Zusatz von Hafer-Malz bereitet. — Zu dem 
Bussischen, unter dein Namen Qu as bekannten, Ge- 
tränke, wird ebenfalls Hafermaiz genommen. Die 
Benutzung des Hafers zum Branntweinbrennen ist 
auf den hebridischen Inseln gewöhnlich — Bucha- 
'nan. — Der Zusatz des Hafers zum Branntwein- . 
schroot soll einen guten , wohlschmeckenden Geist 
geben. — Als Kaffee* Surrogat hat man ebenfalls 
auch den Hafer empfohlen; doch hat er, als solches» 
wenig Beifall gefunden. — Der Prediger Disandt 
in Dammendorf bei Leipzig räth, guten Hafer zuerst 
wie Kaffeebohnen zu brennen, dann ein Lpth dessel« 
ben und I JL.oth Kaffee , jedes für sich besonders ge- 
mahlen , dann beides zusammengemischt in einen Fil- 
tri mich ter zu schütten und so nach und nach i \ Nösel 
kochendes Wassel darauf zu giefsen. Wenn dies Ge- 
tränke ein wenig geklärt ist, so soll es, mit dem Zu- 
sätze von etwas Milch, nicht übel schmecken. — 
Endlich bedient man sich des Hafers als eines diäte- 
tischen Nahrungsmittels gegen mehrere Krankheitsfor- 
men mit Nutzen. Der concentrirte Absud der Ha« 
fergrütze ist ein schickliches Mittel, um verlornen 
Schleim zu ersetzen und scharfe Stoffe einzuhüllen, 
und zwar allein 1 , oder mit dem Zusätze von Rosinen, . 
Feigen, Eyern u/s.'w., bei catarrhalischen Brust-" 
beschwerden, bei Ruhreif, Durchfällen, Harnbe- 
schwerden, so wie auch um zu nähren und die exäl- 
tirte Reizbarkeit herabzustimmen, z.B. bei Auszeh- 
ngen , beim Blutbrechen u. s. w. Sehr bekannt ist 
r^er die Benutzung der Hafergrütze zu den erwei- 
cHföifctf 3rVy w umschIägen. Auch ' Sur den -ganzer! 
Haferkörnern bereitet man Getränke für Kranke , 
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dem man dieselben vor dem Kochen gelinde röstet* 
Diese Abkochungen geben einen hellen, dünnen; 
kaum schleimigen Trank, der als ein verdünnende» 
eröffnendes Mittel gebraucht wird« Schon Hip,po* 
c r a t e s schätzte den Haler als ein nährendes, ahfeucht 
tendes Mittel. B 0 e rh av e bediente sich in hitzigen 
Krankheiten des mit Citronensäure, auch des mit 
Maulbeersyrup und etwas Zimmtwasser vermischten 
Hafertranks. — Sehr berühmt war ehedem der von 
«lern englischen Arzte Richard Low er aus rohem, 
gereinigten Hafer, mit dem Zusätze von Cichqrien- 
wurzeln, Salpeter und Zucker zubereitete Trank für 
Kranke — Ptisana avenacea Low tri, dessen 
Zubereitung anfangs geheim gehalten wurde, und den 
inan unter dem Namen der Hafercur — cura avena- 
cea — in mehrern chronischen Krankheiten lange ge- 
brauchen liefe. S. 'Lit. Nr. 2777. 2778. — Auch 
dienen Zuckert's erfrischender, säuerlicher, und 
dessen blutreinigender Hafertrank — s. Züchert^s 
medic. Tischbuch. S. 42 — zu medicinischen Zwecken. 
Eine Unze Hafermehl ist übrigens hinreichend, zwei 
Quart Hafermehltrank zu bereiten. Man thut die» 
Mehl in 3 Quart weichen, frischen, kalten Wassers 
und setzt es über Feuer. Da« Mehl niufs beständig 
im Wasser umgerührt werden , pis es kocht, und 
dann läfst man es so lange kochen, bis ein Drittel de| 
Wassers eingekocht ist. Das Decoct wird dann durch 
Leinwand gegossen und man läfet es verkühlen» Ii* 
es kalt geworden, so findet man, dafs es eich in zwei 
Theile geschieden hat, in einen mehiichten Boden- 
satz und in eine darüber stehende dünne und helle 
Flüssigkeit; letztere giefst man behutsam ab und be- 
dient sich ihrer zum Getränke. — Alle diese Ge- 
tränke passen indessen durchaus nicht für Personen, 
die schwache Verdauungs- Organe haben, indem sie 
diesen die Neigung zur Säure vermehren» Hypo- 
chondristen und Gichtkranke sollten sie daher gänz- 
lich vermeiden. Eben 00 wenig pafst der Hafer» als 
Hauptnahrung zarter Kinder von den ersten Lebens- 
tagen an gebraucht, wie an manchen Orten zu ge- 
schehen pflegt, wodurch zuverlässig der Grund zu 
Scropheln , zur Rachitis und zunächst zu einer vor- 
züglichen Schwäche des Darmcanals gelegt wird. Dafs 
«ier Haferbrey Leibes Verstopfung machen soUfi, be- 
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hauptete nach dem Dioscorides, Casp. Hoffi 
fnann (de medicor. offic 1.2. c. 23o), jedoch ohne 
Grund. 

Av enat; der Name des Hafers in einigen Gegen* 
den von Languedoc. In der Provence versteht man 
unter diesem Namen eine Zubereitung des Hafers als 
Nahrungsmittel. 

Avenay; eine Art rothen Champagner -Weint? 
Ton der 2ten Classe. 

Avtnt; s. Geum urbnnum. 

A v e r a ut t ; s. Artemisia Ahr© tan um. 

Averrhoa, Linn. Der Name eines von Linne 
festgesetzten Pflanzen -Geschlechts, welches zur 4ten 
Ordnung der ioten C lasse , Decandria, Pentagynia, 
gehört, und welches mehrere Gattungen unter sich 
begreift. 

1« Av krrij oa Bilimbi, Linn. (Blimbingum 
uns — Rumpf Amb. Lp. ug. tab. 36; Bilimbi 
~~Rheede Mal. III. p. 55. tab. 45. 46) * deutsch.* 
Bilimbi' Averrfioa ; der Blimbing ; franzöb, /« ca» 
rambolier cylindricue; puriug. Bilimbwos. 
Linnt Spec. pl ed. Willd. Tom. II. P. L p. 749. 
Ein in Ostindien einheimisches Bäumchen , wel- 
ches 8 bis 10 Fufs hoch wird. Seine Blätter sind zelin- 
|>aarig, gefiedert und bestehen aus eyrund- lanzettför- 
migen , ungleich getheilten Blättchen. Die Blüthen 
•ind traubenförmig zusammengesetzt, von Purpur- 
farbe, denen längliche, grüne, äpfelförmige Früchte 
folgen. Diese Früchte erreichen die Gröfse eine* 
Hühnereyes, haben, nach Rumph, ein wässeriges, 
jedoch so saures Fleisch, dafs sie nicht roh genossen 
werden können. Man kocht sie indessen mit mehre m 
Fleischarten , und mit Fischen , durch welche Zube- 
reitungen man fich wohlschmeckende Gerichte ver» 
lchafft. Rhtede fand diese Früchte in Malabar nur 
säuerlich; so wie Osbich in China. Auch werden 
diese Früchte mitZucker eingemacht und so zurWür- 
*ung mehrerer Speisen benutzt. Ingleichen bedient 
man sich in Java des ausgeprefsten , mit abgekochten 
Reiswas6ers vermischten Saftes dieser Früchte ali 
-«ines kühlenden Getränks in hitzigen Krankheiten. , 
%. Av m rr h o a C ar am bo la, Linn. (Mala goen* 
*ia — Bauhin * t Prunum stellatum — ' Rumph L 
- |T. 115. tab. 35; Tamara Tonga s, tarambola* -~ 
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tiheedt Malab. III. p. 51, tab. 43. 44); dkutsch: 

Carambola Averrhoq; die Karambok; gestirnt* 
Pflaumt \ holl. Vy«ftoeft6oom; gesternte Pruim* 
fr a n/, /c carambolier axillaire; carambolt; chama* 

rothu r 1 
Linne L c. f. 750, • 
Dieser ebenfalls in Ostindien einheimische , euch 
in Cochinchina häufig culrivirte, Baum erreicht die 
Höbe eines kleine n Apfelbaums« Die Blätter sind 
ebenfalls gefiedert; die Bläuchen ey förmig, spitzig, 
glatt; die Blüthen tieubenförmig, weils- rothiieh. Der 
Fruchtknoten ist länglich und achteckig und wird zu 
einer gelblichen, achteckigen Frucht , van der Gröfso 
eines Hühnereyes, mit vielen kleinen eckigen Saamen 
angefüllt. Die reifen Früchte haben ein gelbliche*, 
den Pflaumen ähnliches , Fleisch und eine liebliche 
Säure, wie unsere weinsauren Äpfel« Navartttt 
vergleicht ihren Geruch mit dem der Quitten. Sie 
werden zur Erweckung des Appetits von den India- 
nern häufig roh gegessen« Man bereitet auch aus ihr 
cen eine vortreffliche Conserve, die den Durst sehr 
gut lösekt; auch benutzt man sie zur Bereitung von 
Torten — Barrow. — Die »unreifen Früchte wer. 
den sowol mit andern Speisen gekocht, um diesen ei- 
sen angenehmen Geschmack mitzutheilcn, als auch" 
mit Zucker, oder in Essig eingemacht, in welcher 
Zubereitung sie sich lange gut erhalten. — Einige 
Bäume sollen ganz süfse Früchte tragep,' daher woi 
die widersprechenden Urtheile der Schriftsteller über 
ihren Geschmack; denn Navartttt fand sie süfs; 
Valtntyn süfs. säuerlich; Rheidt herbe und mehr 
säuerlich, als süfs. 

Avtrrhoa acida; s. Cicca disticha , Linn, 
Avicennia, Linn. Dieser Name bezeichnet 
•in Pflanzen -Geschlecht, das zur 2ten Ordnung der 
*4ten Classe, Didynamia, Angiospermia, gehört und 
wovon es mehrere Gattungen giebt* 

1« AviCFNNIA RKS1H1W EJL,A) Forst.; däutsch 1 
harzbringende Avicennie; 
Linne Spec pl. td. Willd. Tom. IIL P. I. p. 3 §5* 
•To r tttr plant, escul. p. 7 a. Nr. 94. 
Die st zuerst von G. Förster beschriebene Gat- 
tung ist ein Baum, der in Neu -Seeland wild wächst, 
mit eyrund -lanzettförmigen, an de« untern Flache .fite 
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zigen Blättern. Es schwitzt aus dem Stamme diese» 
Baumes ein pummi von grüner Farbe, welches, wie 
Förster vermuthet, dasjenige ist, dessen sich die 
Neu - Setländer als Nahrungsmittel bedienen, wie 
Cro z ei erzählt, und dabei zugleich bemerkt : dafs es 
.sehr erhitzend seyn soll. 

5. Av ices nia tomehtosa, Linn. (Bontid 
germinans Miller; Donatio, — Löffler\ 
Mangle lauro cerasifoliis — Sloanei Scura ma- ' 

Tina — Forskai) Anacardium — JBauhin) Oe- 
pata — Rheede Malab. IV. p. 95. tob. 45); 
deutsch: filzigt Avicennie ; franz. Vavicenne co- 
tonneux. 

Linne l. c. p. 395. 

Jatquin Amiric. 17g. tab. 112. fg. 2. 
Die filzige Avicennie ist ein in beiden Indien 
einheimischer, 20 Fufs hoher, ansehnlicher Baum, 
dessen Zweige mit eyrund- lanzettförmigen, an der un- 
tern Fläche filzigen Blättern bekleidet sind, welche 
auf kurzen f dicken Stielen paarweise einander gegen- 
über stehen» Die'weifsen wohlriechenden Blumen-' 
trauben erscheinen theils in den Blatt winkeln, theiis 
an den Spitzen der Zweige. Auf sie folgen kegelför* 
roige, flachgedrückte Früchte, die unter einer grünen, 
dicken und gepolsterten Rinde einen bit;ern Saamen» 
kern einschliefsen , der fast wie eine grofee Bohne ge» 
staltet , und mit 4 fleischigen Ansätzen versehen ist. 
Diese Saamen werden von den Malabaren gegessen, 
nachdem sie durch langes Einweichen und Kochen 
von ihrer Bitterkeit befreiet worden sind. Auch wer» 
den die Früchte selbst noch grün von den Indianern, 
in Essig eingemacht, gegessen, ingleichen an Reis« 
speisen gekocht, um diese zu würzen. Fälschlich 
glaubte man ehemals, dafs die Saamen kerne die »ses 
Baumes die ehemals oflicineUen Anakardien oder Ma- 
laccanüsse — Anacardium Orientale — wären, welche, 
wie neuere Entdeckungen lehren, von dem Seme* 
earpus Anacardium, Linn, herkommen« 

Avise* W ein; ein guter Champagner - Wein, 
•f on dem es sowol eine rothe, als eine weifse Art giebt. 

Avocetta^ s. Recurvirostra Avocetta, Linn. 

Af ogatQ-Büum \ s. Laurus Persea. 

Avosette; Avosett -Schnepfe; s. Recurviro- 
stra Avocetta, I>iryru 
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A w a b y. So nennt man in Japan gewisse, grofse, 
getrocknete Muscheln, die wohlschmeckend sind, und 
sehr wohl einen Theil der Seeprovision ausmachen 
können, da sie sich mehrere Jahre gut halten. Es 
wird mit diesen Muscheln ein starker Handel nach 
China getrieben, weil sie von den Chinesen für eini 
JDelicatesse gehalten werden — v. Krüsenst ern. 

Atvare. J. J. Ha rt sink Erwähnt unter diesem 
Kamen in seiner Beschreibung von Guiana (aus- deni 
Holland, übers, von FabrL f h. f. Berlin, 1 784. S. 8 1) 
eines in Guiana wildwachsenden Baumes, der zu den 
Palmen gehört und dessen, im reifen Zustande, oran- •- 
gen -gelbe Frucht, unter Asche weich gemacht, wi« 
derlich süfs und fett von Geschmacke ist, . Durch 
Auspressen ^gewinnt man aus ihr ein fettes Ol, wel- 
ches an Speisen gebraucht wird. Wahrscheinlich ist 
dieser Baum : El ais Guienensis, Linn»' r * 'V / . 

Axit\ Aj es* der Haitische Name der Diosc orca 
alata (s. dies. Art,), unter welchem sie bereits* Co- • 
lombo in dem Berichte von seiner ersten Reise be- 
schreibt. Auch O^iedo und Acoita beschreiben sie 
unter diesem Namen und geben deutlich ihre Unter* ■ 
scheid ungs- Merkmale von den Bataten an — v.H\tnu 
boldt. < ' # ' \\ ■ 

■" Axi ; so nennen die Spanier in Neu -Spanien die 
Früchte von Capsicum baccatum, annuum, 
und frutescens-*- v. Humboldt, 

Axolottl; g, Proteus pisciformis. 

Ay -Wein; eine der edelsten Arten weifser und 
lother Champagner -Weine ersfer Classe, welche hi 
der Gegend von Ay, einer Siadt am Flusse Marne in 
Ober^ Champagne (jetzt im Bezirk Epernay des De- 
partement der Marne > in Frankreich gewonnen wirdi 
Man zieht diese Weine aus Epernay und Rhein«; 

Aya- Pana; s. Eupatorium Aya-Pana. 

Ayra; s. Canis Ayra. ' 

Ayun; Ayune. Der Name eines auf Amboina , 
und Celebes einheimischen, 8-10 Fufs hohen Bau« 
mes, den Rumph — Amb. III. p, g. tab. 49 — ai» 
bor nuda nennt, weil seine Rinde so dünn ist, daf« 
das Jlolz gröfstentheils entblöfst liegt. Aus den BiatU . 
winkeln entspriefsen lange Trauben von purpurfarben 
nen Blumen, auf welche schwärzliche, unsern Pflau« 
wen nicht unähnliche Früchte folgen, die von saue** 

i • 



Digitized by Google 



4fc* ATVAL — AZEROLDORN. VIRGIN. 

lieh -herbem Geschmacke sind und den Mund violett 
färben, wenn man sie geniefst. Bis jetzt ißt dieser 
Baum noch nicht botanisch bestimmt. 

Ayval) ist der Name eines ebenfalls bis jetzt noch 
rieht botanisch beschriebenen Baumes, der an den 
Ufern der Flüsse auf den Molücken wächst und den 
JRumph — Amb. IV. p. i35 unter dem Namen 
lignum aquatile beschreibt. Sein Stamm hat die 
Dicke eines Arms; sein« Frücht« ähneln den Maul- 
beeren und hängen an den Zweigen an langen Stielen. 
Man geniefst die jungen Biätier dieses Baumes als 
Geraus« gekocht. 

Azarollen^ Azerolbaum; s. Crataegus Azarolus. 

, . Az erbes\ so nenmt jnan in Marseille die Muskat- 
Düsse in Stücken c^r Rompen. 

. Azerplbirnt; Hainbuttenbirne; Rothbirne; 
(in den Rheingegenden) Mispelbirne ; r* the Jlo- 
nigbirne; neapolitanische Mispel; franz. l'A- 
zeroJier«Poirieiv Diese Birne ist unstreitig, nebst 
der kleinen Muskatenbirne, die kleinste von allen 
Birnarten. Sie hat die Gröfee und Gestalt derBirn» 
«peierlinge — Sorbes domestica. — Ihre größte 
Breite ist in der obern Hälft« ihrer Länge, nahe unter 
«ler Blume. Gegen den Stiel läuft sie gerade aus spitzig 

. zu. Die B turne sitzt ganz flach mit aufgerichtetem Stern, 
der ihre Öffnung grof >tentheiis bedeckt; sie ist nach 
Verhältnifs grofs, geräumlich und tief. Um sie her hat 
«ie einige kleine Falten. In der Länge mifst sie einen 
Zoll und im Durchmesser eben so viel* Der Stiel ist 
sehr laug; die Farbe der Birne ist gröfstentheils ziegel- 
xotb, auf der Schattenseite fällt sie etwas in's Gelbe und 
es scheint, als wäre sie im Kothen mit vielen gelben 
Punctchej besäet. Die Schaleist dünn; das Kernhau« 
ist rund; es sind in demselben meist nur ünvollkommne 
Kerne befindlich. Das Fleisch ist röthhch-gelb und 
zart ; der Saft süfs und angenehm , aber nicht häufig. 
Sie reift um die Mitte bis zum Ende September'*, wird 
aber nach einigen Tagen mehlig -r- Duhamel—- 
Mang er — Christ. 

Aza d Idar v irginis eher ; »♦ Crataegus crut 
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